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Apfel-Cidre-Risotto mit Rotkraut-Gelee, Rotkraut-Blatt

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

100 g Risottoreis 1 Zwiebel 1 roter Apfel

50 g Butter 4 EL saure Sahne 4 EL Mascarpone
50 ml Olivenol 500 ml Cidre-/Apfelwein 1 L Gemiisefond
Salz Pfeffer

Fiir das Rotkrautblatt:

1 grofles Rotkohlblatt 1 roter Apfel 2 getrocknete Feigen
100 g gemahlene Mandeln 4 Eier 500 ml Cidre-/Apfelwein
1 Stiick Ingwer 150 g Mehl 1 L Rapsol

Salz Pfeffer Eiswasser

Fiir das Rotkrautgelee:

200 g Rotkraut 1 Zwiebel 1 Apfel

50 g Butter 100 ml Weilweinessig 500 ml Gemiisefond
100 ml Crema di Balsamico 50 g Bitter Schokolade 2 EL Zucker

1 Sternanis 5 Wachholderbeeren 2 Pakete Agar-Agar
Salz Pfeffer

Fiir das Risotto: Die Zwiebel abziehen, fein hacken und im Oliventl und etwas Butter andiins-
ten. Reis mitdiinsten, bis er glasig ist. Mit Cidre abléschen und einkochen lassen. Nach und
nach Gemiisefond dazu geben, sodass der Reis immer bedeckt ist. Apfel waschen, trockentupfen
und ungeschélt grob reiben und dazugeben. Wenn der Risottoreis einen ganz leichten Biss hat,
saure Sahne und Mascarpone dazugeben. Mit dem Deckel abdecken und von der Platte nehmen.
Nachgaren und vorm Anrichten mit Butter, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Wein erst spét zum Risotto geben, da es sonst zu lange dauert, bis der Reis weich wird.
Fiir das Rotkrautblatt: 2 Eier trennen und Eiweifle auffangen. Die anderen 2 Eier trennen und
Figelbe auffangen. Mehl, Eigelbe und Cidre mischen, sodass ein zéhfliissiger Teig entsteht. Ei-
weifle steif schlagen und vorsichtig unter die Mehlmasse ziehen. Cidre-Teig mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Fiillung Apfel waschen, trockentupfen und grob reiben. Ingwer schilen und auch reiben.
Getrocknete Feigen fein wiirfeln und mit den Mandeln, Ingwer und Apfel vermischen.

Beim Rotkohlblatt den Strunk herausschneiden und das Blatt 1 Minute in heiflem Wasser blan-
chieren. Herausnehmen und in kaltem Wasser abschrecken. Die Fiillung in das Rotkrautblatt
geben. Blatt falten, im Cidre-Teig wilzen und 2 Minuten bei 170 Grad ausfrittieren.

Fiir das Rotkrautgelee: Zwiebel abziehen und grob wiirfeln. Rotkraut waschen, trockentupfen
und grob schneiden. Zwiebel und Kraut mit Butter andiinsten. Zucker kurz mitkaramellisieren.
Apfel waschen, trockentupfen und in die Kraut- Zwiebel-Mischung reiben. Wachholderbeeren
und Sternanis dazu geben und nach 5 Minuten wieder entfernen. Mit Weiflweinessig abléschen.
Schokolade und Crema di Balsamico dazugeben. Mit Gemiisefond auffiillen und ca. 10 Minuten
kochen lassen. Alles durch ein Sieb geben und die Sauce in einer Pfanne auffangen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Agar-Agar beigeben und eindicken lassen. Sauce in einen Spritzbeutel
einfiillen und das Risotto damit dekorieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jorg Ackermann am 08. Januar 2020



Fiir zwei Personen
Fiir die Fiillung:
200 g grober Bulgur
300 ml Gemiisefond
Salz

Fiir die Sauce:

2 Tomaten

500 g Tomaten

Fiir die Réllchen:

2 Auberginen

1 Zwiebel
2 EL Olivenol
Pfeffer

1 rote Chilischote
4 EL Olivenol

50 g Feta

Auberginen-Bulgur-Réllchen mit Tomaten-SoBe und Salat

150 g Schafskése
1 TL Zimt

4 Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer

Olivenol

Fiir den Salat:

2 Tomaten 1 Kopf Romanasalat 1 kleine Gurke

4 Radieschen 1 griine Paprika 1 rote Chilischote
2 Zitronen 100 ml Olivenol 2 Zweige Thymian
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Bund Minze

Fiir die Fiillung:

Den Backofen auf 230 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Zwiebel abziehen, in kleine Wiirfel schneiden und in Ol andiinsten. Bulgur waschen und zu der
Zwiebel geben. Mit Zimt, Salz und Pfeffer abschmecken, Fond hinzugeben, aufkochen und an-
schliefend 10 Minuten bei niedriger Stufe kiécheln lassen. Schafskése klein schneiden.

Sobald der Bulgur gar ist, den Schafskéise unterheben.

Fiir die Sauce:

Tomaten waschen, trockentupfen und klein schneiden. Tomaten zusammen mit Dosentomaten
in einen Topf geben und aufkochen lassen.

Knoblauch abziehen und klein hacken. Chilischote der Linge nach halbieren, von Scheidewénden
und Kernen befreien und hacken.

Knoblauch und Chili zu den Tomaten geben, dann alles mit Oliventl abléschen und kocheln
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Réllchen:

Aubergine waschen, trockentupfen und in Scheiben schneiden. Scheiben salzen und das ausge-
tretene Wasser mit einem Kiichenkrepp abtupfen.

Olivenol in einer Pfanne erhitzen und die Auberginenscheiben von beiden Seiten darin anbra-
ten. Aus der Pfanne nehmen und auf der Arbeitsfliche auslegen. Jeweils einen Essloffel der
Bulgurfiillung mittig auf die Auberginenscheibe geben und fest zusammenrollen. Vorgang fiir
alle Auberginenscheiben wiederholen. Dann die Rollchen in eine Auflaufform geben und mit der
Sauce iibergieflen. Feta tiber die Rollchen broseln.

Auflaufform in den vorgeheizten Ofen schieben und alles fiir ca. 5-10 Minuten iiberbacken.

Fiir den Salat:

Tomaten klein schneiden. Gurke schilen und klein schneiden.

Radieschen klein schneiden. Paprika halbieren, von Scheidewénden und Kernen befreien und
klein schneiden. Zitrone halbieren und auspressen.

Chili halbieren, entkernen und klein schneiden. Romana abbrausen, trockenwedeln und Blétter
zupfen. Thymian und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Tomaten, Gurke,
Paprika und Radieschen mit Salz, Olivendl, Zitronensaft und Thymian abschmecken und auf
einem Romana-Salatblatt servieren und anschlieend zu den Auberginenrélichen reichen.
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Fiir die Garnitur:

Minze abbrausen, trockenwedeln und Blattchen abzupfen. Gericht damit garnieren. Das Gericht
auf Tellern anrichten und servieren.

Manar Bdeiwi am 10. August 2020



Blumenkohl-Taler, Karotten-Stroh, Zucchini, Tomaten

Fiir zwei Personen
Fiir die Taler:

1 Blumenkohl 200 g Haferflocken 1 Zitrone

1 Ei 200 g Speisequark, (40%) 200 g junger Gouda
3 EL weifler Sesam 3 EL schwarzer Sesam 3 Stangel Kerbel
200 g Paniermehl 2 EL edelsiifles Paprikapulver 1 Muskatnuss

Ol Chilisalz Pfeffer

Fiir das Karottenstroh: 2 Karotten Ol

Fiir das Pilz-Lauch-Gemiise:

300 g braune, weifle Champignons 200 g Pfifferlinge 1 Stange Porree

1 Zwiebel 1 Zitrone 150 g Butter

200 ml Schlagsahne 200 g Creme fraiche 500 ml Gemiisefond
1 Bunde krause Petersilie Salz Pfeffer

Fiir die Schmelztomaten: 16 Kirschtomaten Olivenol

Fiir die Zucchini: 2 runde Zucchini 2 L. Gemiisefond

Fiir die Taler: Den Ofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Blumenkohl putzen und raspeln. Gouda
und Muskatnuss reiben. Zitrone waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Kerbel abbrau-
sen, trockenwedeln und fein hacken. Geraspelten Blumenkohl mit Gouda, Speisequark, Ei und
Haferflocken vermengen. Die Masse mit 2 Essloffel weiflem und 3 Essloffel schwarzem Sesam, so-
wie Chilisalz, Pfeffer, Paprikapulver, Muskat, Zitronenabtrieb und Kerbel wiirzen und zu einer
homogenen Masse vermischen. Paniermehl und restlichen weiflen Sesam mischen. Etwas Blu-
menkohlmasse in einen Servierring fiillen.

Ring abnehmen und den runden Taler in der Mischung aus Paniermehl und weiflem Sesam von
beiden Seiten wiilzen und in heilem Ol von beiden Seiten gleichméBig braten. Nach dem Braten
Taler auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir das Karottenstroh: Karotten schilen, von Enden befreien und in diinne, lingliche Julienne
scheiden. Julienne ca. 2 Minuten frittieren, dann auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir das Pilz-Lauch-Gemiise: Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zitrone wa-
schen, trockentupfen und Schale abreiben. Zwiebel abziehen und wiirfeln.

Porree putzen, Strunk entfernen und in feine Ringe schneiden.

Champignons und Pfifferline putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Zwiebel in Butter
glasig diinsten, Pilze hinzugeben und kréftig und kurz mitbraten. Ca. 3 Minuten spéter Lauch
hinzugeben und weitere 1-2 Minuten mitbraten. Mit Fond aufgieflen und bei mittlerer Hitze ko-
cheln lassen. Nach ca. 15 Minuten, bzw. wenn der Fond fast eingekocht ist, Sauce mit Salz und
Pfeffer sowie etwas Zitronensaft und Petersilie wiirzen. Kurz vor dem Anrichten etwas Sahne,
Butter und Creme fraiche hinzugeben und Sauce nochmals kurz aufkochen lassen.

Fiir die Schmelztomaten: Tomaten waschen, trockentupfen, leicht einritzen und auf ein Back-
blech legen. Mit etwas Ol betrdufeln und 5-10 Minuten im Ofen garen.

Fiir die Zucchini: Den Deckel der Zucchini abschneiden und das innere Fruchtfleisch mit einem
Loffel entfernen. Zucchini im Fond bissfest kochen. Pilz-Lauch Gemiise in die Zucchini fiillen
und eine Schmelztomate oben aufsetzen, den Zucchini-Deckel daneben auf den Teller legen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Patrick Pieczyk am 16. November 2020



Blumisotto mit Pilzen, Kiirbis-Streifen, Rote-Bete-Chips

Fiir zwei Personen
Fiir das Blumisotto:

400 g Blumenkohl 50 g Krauterseitlinge 50 g weifle, braune Champignons
25 g Lauchzwiebeln 15 g Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone 50 g Parmesan 100 g Schmand

50 ml Gemiisefond 50 ml trockener Weilwein 2 EL Triiffelol

4 Bund Thymian 1 Muskatnuss 4 EL neutrales Pflanzencl
Salz Pfeffer

Fiir die Kiirbisstreifen:

300 g Hokkaido-Kiirbis 30 g Kiirbiskerne 2 EL Honig

1 EL Kiirbiskernol 3 TL Kreuzkiimmel 1 Muskatnuss

1 EL Olivenol grober rosa Pfeffer Salz

Fiir die Rote-Bete-Chips:

2 grofle Knollen Rote Bete Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Fiir das griine Ol

1 Bund Rucola 200 ml Traubenkernol 1 Bund Salbei

1 Bund Petersilie Salz Pfeffer

Fiir das Blumisotto:

Den Backofen auf 220 Grad Grillfunktion vorheizen.

Blumenkohl putzen, grob zerteilen, waschen und trockentupfen. 5 kleine, schéne Roschen ab-
schneiden und beiseitelegen. Blumenkohl mit dem Strunk grob reiben, sodass reiskorngroflie
Stiicke entstehen.

Kréuterseitlinge und Champignons putzen, ggfs. mit einem feuchten Tuch séubern und 0,5 cm
grof3 wiirfeln. Lauchzwiebeln putzen, vom Strunk befreien, waschen und in feine Ringe schnei-
den. Parmesan fein reiben.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. 2 Essloffel Ol in einem grofien Top erhitzen
und Zwiebeln und Knoblauch darin ca. 3 Minuten bei mittlerer Hitze anschwitzen. Blumenkohl
hinzugeben und 5 Minuten bei mittlerer Hitze anbraten. Mit Weifiwein abléschen, Fond unter-
rithren und unter gelegentlichem Riihren im halboffenen Topf weitere 10 Minuten bei mittlerer
Hitze garen.

Wihrenddessen die Pilze im restlichen Ol in einer Pfanne ca. 5 Minuten scharf anbraten. Lauch-
zwiebeln hinzugeben und 2 Minuten weiter braten.

Mit Salz, Pfeffer und Triiffelol abschmecken.

Thymian abbrausen, trockenwedeln und Bléttchen abzupfen. Muskatnuss reiben und 1 Teel6ffel
auffangen. Zitrone heifl waschen, trockentupfen, 1 Essloffel Schale fein reiben, dann halbieren
und Saft auspressen.

Zitronenabrieb und saft mit dem Schmand unter das Blumisotto heben.
Pilz-Lauchzwiebel-Mischung, Parmesan und Thymian ebenfalls unterheben. Mit Muskat, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Kiirbisstreifen:

Rosa Pfeffer in einen Morser geben und grob zerkleinern. Muskatnuss reiben. Kiirbis putzen,
aufschneiden und das Kerngehéuse entfernen.

Danach den Kiirbis in ca. 1-2 cm dicke Spalten schneiden. Spalten mit Oliventl und Honig be-
traufeln und mit Salz, rosa Pfeffer, Kreuzkiimmel und Muskat wiirzen.

Kiirbisstreifen in einer Grillpfanne von beiden Seiten scharf anbraten und anschliefend in den
vorgeheizten Ofen geben. Spalten ca. 10-15 Minuten backen. Sobald der Kiirbis noch ein wenig
Biss hat, aus dem Ofen holen und mit etwas Kiirbiskernol betriufeln.
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Kiirbiskerne in einer Pfanne anrtsten und iiber die Kiirbisstreifen streuen.

Fiir die Rote-Bete-Chips:

Knollen mit Handschuhen schilen. Anschlieend mit einem Hobel in diinne Scheiben hobeln.
Ol auf ca. 170 Grad erhitzen und die Scheiben je nach Dicke 3-6 Minuten knusprig ausbacken.
Chips herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir das griine Ol

Ol in einem Topf erwirmen. Petersilie und Rucola abbrausen und trockenwedeln. Salbeiblitter
abzupfen. Petersilie, Rucola und Salbei mit dem Ol in einen Mixer geben und stark durchmixen.
Das entstandene Ol durch ein Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Simon Maus am 16. November 2020



Brokkoli-Tatar, Ballon-Kartoffeln, Krduterdip, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

250 g Brokkoli 100-150 g vorgeg. Rote Bete 1 Schalotte

1 Granatapfel 100 g cremiger Ziegenkise 4 Stiele Minze
Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

3 mittelgrofle Kartoffeln Olivencl Salz, Pfeffer

Fiir den Dip:

1 Limette 50 g Magerquark 20 g Frischkése

1 Zweig Schnittlauch 1 Zweig Petersilie 1 Zweig Koriander
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 4 EL Sahne 2 EL Weiflweinessig
3 EL Rapsol 1 Beet Kresse 1 Prise Zucker
Salz Pfeffer

Fiir das Tatar:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser zum Ko-
chen bringen.

Brokkoli putzen, waschen und in Roéschen schneiden. Stiele schéilen und in Stiicke schneiden.
Brokkoli in kochendem Salzwasser 4-5 Minuten blanchieren. Abgieflen, kalt abschrecken, abtrop-
fen und auskiihlen lassen.

Granatapfel halbieren und Kerne herauslésen. Ca. 1 Essloffel Granatapfelkerne zum Garnieren
beiseitestellen. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Minze abbrausen, trockenwedeln und die
Blattchen in feine Streifen schneiden. Brokkoli-Réschen und -stiele fein hacken. Mit Granatap-
felkernen, Schalotte, Minze und Frischkise mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rote
Bete in je 3 dicke und 3 diinne Scheiben schneiden. 1 dicke Scheibe auf einen Teller legen, einen
Ring daraufstellen und mit dem Tatar fiillen. Tiirmchen mit einer diinnen Scheibe Rote Bete
und mit den restlichen Granatapfelkernen garnieren.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln gut waschen, trockentupfen und der Lénge nach halbieren. Auf ein Backblech legen.
Die Schnittfliche gleichméfliig und bis zum Rand mit Salz bestreuen. Im vorgeheiztem Backofen
ca. 30 Minuten backen. Mit Olivendl bepinseln und servieren.

Fiir den Dip:

Limette waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Quark mit Frischkéise und Limettenabrieb
glattrithren. Dip mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schnittlauch, Petersilie und Koriander ab-
brausen, trockenwedeln, fein hacken und unter den Dip heben.

Fiir den Salat:

Kopfsalat in mundgerechte Stiicke zupfen, diese waschen und trockentupfen. Weilweinessig, Salz,
Pfeffer und Zucker verriihren.

Rapsol und Sahne nach und nach unterschlagen. Kurz vor dem Servieren den Salat mit dem
Dressing marinieren und mit der Kresse garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Ilse Langer am 16. November 2020



Fiir zwei Personen

Fiir den Nudelteig:

150 g Hartweizengrief3

95 ml Rote Bete Saft

Fiir die Fiillung:

5 cm Scheibe Natur Tofu

2 EL Kokosflocken

500 ml Rote Bete Saft

1 Bund Basilikum

Fiir den Aquafaba-Schaum:
200 ml Kichererbsenwasser
Fiir den gerdsteten Fenchel:
2 kleine Knollen Fenchel
Zucker

Fiir das Tomaten-Consommé:

8 reife grofle Tomaten
1 Bund glatte Petersilie
Salz

Caramelle auf Fenchel, Tomaten-Consommé,

25 g Weizenmehl, Typ 405

3 EL Rote Bete Pulver

6 Stck. getrock., eingel. Tomaten

10 Kalamata Oliven
1 EL Olivenol
Salz

1 Prise Kurkuma

200 ml Fencheltee
Salz

1 junge Knoblauchzehe
300 ml Gemiisefond
weiller Pfeffer

Aquafaba-Schaum

Hartweizengrief3
3 TL Salz

20 g Pinienkerne

1 L Gemiisefond

3 Bund glatte Petersilie
Pfeffer

1 Prise Zucker

Olivenol
Pfeffer

4 Bund Basilikum
4 EL Olivenol

Fiir den Pinienkern-Crunch:
20 g Pinienkerne

Fiir die Fenchelsamen:

1 EL Fenchelsamen

Fiir die Garnitur:

1 Zweig Basilikum

2 Msp. Safranfiden

2 EL Puderzucker

Erbsenkresse rote essbare Bliiten

Fiir den Nudelteig:

Alle Zutaten zu einem Teig kneten. Den Teig in Frischhaltefolie einpacken und 20 Minuten im
Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Tofu zwischen zwei Kiichenpapiertiicher legen und gut mit einem schweren Gegenstand oder
dem Handriicken auspressen, sodass das Wasser entweicht. Pinienkerne hacken und zusammen
mit den Kokosflocken in einer Pfanne ohne Fett anrosten.

Die getrockneten Tomaten, Oliven, Basilikum, Petersilie, Olivendl, Salz und Pfeffer und den Tofu
in ein hohes Gefifl geben und mit dem Stabmixer piirieren. Anschliefend die Pinienkerne und
Kokosflocken hinzugeben und umriihren. In einen Spritzbeutel fiillen und nach dem Ausrollen
der Teigbahnen als kleine Runde Héufchen auf den Teig geben. Teig mit Wasser benetzen und
umklappen. Die Seiten zusammendriicken um ein Bonbon zu formen und anschliefend die Enden
mit einem Teigradchen abschneiden. 5 Minuten in kéchelnden Gemiisefond gemischt mit Rote
Bete Saft geben und ziehen lassen.

Fiir den Aquafaba-Schaum:

Kichererbsenwasser mit Zucker und Kurkuma vermengen und in der Kiichenmaschine schaumig
schlagen. Kurz vor dem Servieren nochmal aufschlagen.

Fiir den gerdsteten Fenchel:

Fenchel auf der Aufschnittmaschine in 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Mit Olivenol einpinseln sowie salzen und pfeffern. Nun in eine heifle Grillpfanne geben und
anrosten, sodass sich auf dem Fenchel die typischen Grillstreifen zeigen. Fencheln wenden und
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mit Zucker bestreuen. Parallel Tee mit Fenchelbeutel aufsetzen und nach Bedarf zum Fenchel
geben, sodass er etwas schmoren kann. Sobald er die gewiinschte Bissfestigkeit hat aus der Pfanne
nehmen und Strunk entfernen.

Fiir das Tomaten-Consommé:

Tomaten halbieren, vierteln und den Strunk entfernen, Knoblauch abziehen. Bei der Petersilie
und dem Basilikum die Bléitter abzupfen.

Alle Zutaten in einen Riihrbecher geben und Piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
nochmals piirieren. Passiertuch anfeuchten und tiber das Passiersieb legen. Diesen in eine hohe
Schiissel stellen und den Inhalt des Riihrbechers hineingeben. Abwarten bis sich die Fliissigkeit
durch das Sieb getropft hat. Nicht driicken, nicht rithren da sonst Triibpartikel durch das Tuch
mitkommen.

Fiir den Pinienkern-Crunch:

Pinienkerne ohne Fett in eine Teflon beschichtete Pfanne geben und mit leichter Hitze rosten.
Fiir die Fenchelsamen:

Fenchelsamen und Puderzucker in eine teflonbeschichtete Pfanne geben und bei geringer Hitze
warten bis der Puderzucker karamellisiert. Pfanne hin und wieder leicht hin und her schwenken,
sodass die Fenchelsamen iiberall mit Puderzucker benetzt werden.

Fiir die Garnitur:

Safran auf dem Schaum anrichten. Krduter und Bliiten auf dem Teller drappieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Carina Mayer-Pendl am 02. Dezember 2020



Chili-Spaghetti mit Spargel-Erdbeer-Sahne-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Pasta:

200 g Typo 00 Mehl 2 Fier 1 TL Chiliflocken
Salz

Fiir die Sauce:

1 Bund griiner Spargel 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

5 Erdbeeren getrocknete Erdbeeren Pinienkerne

100 ml Sahne 30 g Parmesan 250 ml Gemiisefond
1 Bund glatte Petersilie  Olivensl Salz

Pfeffer

Fiir die Pasta:

Das Mehl mit Salz und Chiliflocken mischen. Eine Mulde formen und die Eier hineingeben. Zu
einem Tag kneten und im Kiihlschrank ziehen lassen. Teig mit einer Nudelmaschine erst zu diin-
nen Platten ausrollen und anschliefend die gewiinschte Pasta-Variante schneiden. Einen Topf
mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Pasta in Salzwasser 4-6 Minuten kochen lassen.
Nudelwasser fiir die Sauce aufbewahren.

Fiir die Sauce:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, grob hacken und beiseitestellen.

Erdbeeren putzen, vom Griin befreien, in diinne Scheiben schneiden und beiseitestellen. Pini-
enkerne rosten und beiseitestellen. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Parmesan
reiben. Spargelenden entfernen und neue Enden ggfs. schilen. Spargel vom Ende Richtung Spit-
zen bis ca. der Linge in mm kleine Stiicke oder Ringe schneiden.

Den Rest in mundgerechte Stiicke schneiden. Knoblauch abziehen und fein hacken. Spargelringe
mit Knoblauch in Olivendl anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Fond abléschen und
einkochen lassen. Alles piirieren, durch ein Sieb passieren und dann wieder in die Pfanne geben
(die Farbe der Sauce sollte schon griin sein). Mit der Hélfte des Zitronensafts abloschen. Sahne
hinzugeben und leicht kocheln lassen.

Restlichen Zitronensaft sowie etwas Parmesan hinzugeben und einriihren. Anschlieend den Rest
des Spargels hinzufiigen und kurz anbraten. Nudeln mit einer kleinen Portion Nudelwasser so-
wie der Petersilie in die Sauce geben und unterheben. Getrocknete Erdbeeren zermahlen und als
Staub iiber die Sauce geben. Pinienkerne und ein paar Parmesansplitter driiber geben. Nochmals
pfeffern. Mit Erdbeerscheiben garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Klose am 27. Juli 2020
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Cremige Kdse-Knépfle mit Zwiebeln, Rote-Bete-Mohren-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Knopfle:

250 g Weizenmehl, (405) 3 Eier, Grofle M 300 g wiirziger Bergkése
100 g Parmesan 1 grofle Zwiebel 200 ml Sahne

200 ml Rinderfond 1 Bund glatte Petersilie 2 EL Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 300 g vorgek. Rote Bete 3 grofle Mohren

1 grofle Zwiebel 1 stiBer Apfel % Bund Rucola

1 Bund Koriander 1 TL mittelscharfer Senf 1 TL Sahnemeerrettich
1 TL Zucker 1 TL Salz 2 TL Kréuteressig

2 TL Erdnussol 2 TL Olivenol 3 TL schwarzer Pfeffer
Fiir die Zwiebeln:

1 grofle Zwiebel 100 g Mehl 0,5 Liter Sonnenblumendl
Salz

Fiir die Knopfle: Fiir die Knopfle Mehl, Eier, 125 ml Wasser und eine Prise Salz in eine Schiissel
geben und durchriihren, bis der Teig glatt ist.

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und den Teig mit einem Teigschaber durch eine
Spétzlereibe driicken und garkochen.

Zwiebel abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne in Butterschmalz glasig diins-
ten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Sahne und Rinderfond abléschen. Ganz leicht kécheln
lassen.

Petersilie abbrausen und hacken. Bergkése und Parmesan fein reiben und mit der Petersilie in
die Zwiebel-Pfanne geben, kurz umriihren.

Gegarte Knopfle dazugeben und durch den geschmolzenen Kiise ziehen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Rote-Bete-Mohren-Salat: Blitter des Kopfsalates ablosen, abbrausen und trockentup-
fen. Rote Bete in Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Mohren schilen und in kleine Scheiben schneiden. In einer Pfanne einen Teeloffel Erdnussol
erhitzen und Mo6hren darin braten. Koriander abbrausen, Blatter abzupfen und fein schneiden.
Rucola abbrausen, fein schneiden und mit dem Koriander zu den Mohren geben.

Aus Olivendl, Erdnussol, Essig, Sahnemeerrettich, Senf, Zucker, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette
herstellen.

Apfel schilen, halbieren, entkernen und in feine Stifte schneiden.

Apfelstifte, Zwiebelwiirfel, Rote Bete und gebratene Mohrenmischung zusammen in eine Schiis-
sel geben und mit der Halfte der Vinaigrette vermischen. Die restliche Vinaigrette mit dem
Kopfsalat vermengen.

Den Kopfsalat als Bett anrichten und darauf den Rote-Bete-Mohren-Salat geben.

Fiir die frittierten Zwiebeln: Zwiebeln abziehen und in feine Scheiben schneiden. Zwiebelschei-
ben in einer Schiissel mit etwas Salz durchmengen und in Mehl wenden. Ol in einem Topf erhitzen
und die Zwiebeln darin kross frittieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Késknopfle auf Tellern anrichten und frittierte Zwiebeln darauf geben.

Salat separat dazu reichen und servieren.

Norbert Babeo am 09. Méarz 2020
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Dreierlei Knodel mit Tomaten-Kiirbis-Ragout

Fiir zwei Personen

Fiir den Pilzknédel:

1 Scheibe altback. Weilbrot
4 Zwiebel

50 ml Milch

50 g Semmelbrosel

Fiir den Spinatknédel:

150 g Blattspinat

1 Sch. altback. Weilbrot
50 ml Milch

50 g Semmelbrosel

Fiir den Rote-Bete-Knodel:
1 Scheibe altback. Weiibrot
4 Zwiebel

100 g Mehl

Salz

Fiir das Ragout:

200 g Hokkaido-Kiirbis

4 EL Tomatenmark

2 EL Olivenol

1 Zweig Salbei

Salz

Zum Anrichten:

3 Zweige Rucola

4 EL Butter

100 g braune Champignons
1 Knoblauchzehe
1 EL Butter

1 Muskatnuss

3 Zwiebel

1 Ei

20 g Parmesan
1 EL Butter

1 Knolle vorgek. Rote Bete
1 Zitrone

1 EL Butter

Pfeffer

1 Zwiebel

100 ml Gemiisefond
1 Zweig Thymian

1 TL Cayennepfeffer
Pfeffer

3 EL Mandelblattchen
1 Zweig Thymian

1 EL getrocknete Pilze

1 Ei
100 g Mehl
Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe
30 g Quark
100 g Mehl
Salz, Pfeffer

2 ¢cm Meerrettich
1 Ei
50 g Semmelbrosel

1 Knoblauchzehe
4 EL Balsamicoessig

1 Zweig Oregano
1 TL Zucker

10 g Parmesan

Fiir den Pilzknédel:

Die getrockneten Pilze in Wasser einweichen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und jeweils die Halfte hacken. Frische Pilze putzen und fein
hacken. Zwiebeln, Knoblauch und Champignons in einer Pfanne mit Butter andiinsten.

Brot wiirfeln und mit Milch begielen. Ei und die eingeweichten Pilze mit dem dazugehorigen
Wasser hinzufiigen. Die gebratenen Zwiebeln hier ebenfalls dazugeben. Mit Muskat, Salz und
Pfeffer wiirzen. Mehl und Semmelbrésel hinzufiigen und zu einem weichen, formbaren Teig kne-
ten.

Daraus kleine Knodel formen und in Salzwasser ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Fiir den Spinatknédel:

Brot klein schneiden. Mit Milch und Ei vermischen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und in
Butter anschwitzen. Spinat grob hacken und kurz darin anbraten.

Spinat anschlieflend mit 5 EL geriebenem Parmesan, Quark, Salz und Pfeffer vermengen. Mehl
und Semmelbrosel hinzufiigen. Kleine Knédel daraus formen und in Salzwasser ca. 10 Minuten
ziehen lassen.

Fiir den Rote-Bete-Knédel:

Zwiebel abziehen, wiirfeln und in Butter andiinsten.

Brot wiirfeln. 3/4 der Rote-Bete-Knolle piirieren und iiber das gewiirfelte Brot geben. Verriihren
und kurz ziehen lassen.

Rest der Rote Bete in Stiickchen schneiden und mit Ei vermengen. 3 EL Meerrettich und 1 EL
Zitrone reiben und zugeben. Mit Rote-Bete-Brot-Mischung und Zwiebeln vermengen.

Mit Mehl und Semmelbroseln binden.
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Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen und zu kleinen Béllchen formen. In Salzwasser ca. 10 Minuten
kochen.

Fiir das Tomaten-Kiirbis-Ragout:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Mit Tomatenmark in Ol anschwitzen. Kiirbis
wiirfeln. Thymian, Oregano und Salbei abbrausen, trockenwedeln und Blatter abzupfen. Krau-
ter und Kiirbis in die Pfanne mitgeben. Mit Balsamicoessig, Cayennepfeffer, Zucker, Salz und
schwarzem Pfeffer abschmecken. Mit Fond abléschen und 20 Minuten kocheln lassen. 10 Minu-
ten vor Schluss Kirschtomaten hiuten, wiirfeln und hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer erneut
abschmecken.

Zum Anrichten:

Je einen Knodel in heifler Butter schwenken. Knodel rausholen und die Mandelbldttchen in der
Pfanne rosten. Thymian abbrausen, trockenwedeln und abzupfen. Parmesan reiben. Rucola ab-
brausen und trocknen.

Knodel auf dem Tomaten-Kiirbis-Ragout anrichten. Parmesan, Mandelbldttchen und Thymian
dariiber streuen, mir Rucola garnieren und servieren.

Jasmin Fuchs am 07. Oktober 2020
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Falafel mit Bulgur-Salat, Pinienkernen und Minz-Joghurt

Fiir zwei Personen
Fiir die Falafel:

250 g Kichererbsen
% Zitrone

1 Zweig Koriander

1 TL Curry

1 TL Backpulver
Fiir den Bulgursalat:
100 g Bulgur

1 Schalotte

50 g Granatapfelkerne
500 ml Gemiisefond
Ol

Fiir den Minz-Joghurt:

1 Knoblauchzehe
2 EL Quark
1 Bund Minze

2 Schalotten

1 EL Olivenol

1 TL Ras el Hanout
1 TL Ducca

Ol

90 g Kirschtomaten
1 Knoblauchzehe
40 g Pinienkerne

1 TL Ras el Hanout
Salz

1 Limette
1 Msp. Honig
1 TL Kreuzkiimmel

1 Knoblauchzehe

4 Bund glatte Petersilie
1 TL Kreuzkiimmel

3 EL Buchweizen-Mehl
Salz, Pfeffer

50 g Gurke

% Zitrone

2 EL Tomatenmark

4 Stangel glatte Petersilie
Pfeffer

100 g griech. Joghurt (10%)
% TL Olivensl
Salz, Pfeffer

Fiir die Falafel: Die Fritteuse auf circa 170 Grad erhitzen. Petersilie und Koriander abbrausen,
trockenwedeln und im Mixer zerkleinern. Schalotten und Knoblauch abziehen und grob wiirfeln.
Kichererbsen, Schalotten, Knoblauch, Olivendl, Ras el Hanout, Kreuzkiimmel, Curry, Ducca,
Salz, Pfeffer und Backpulver zur Kriuter-Masse hinzugeben.

Zitrone auspressen und 1 TL vom Saft hinzufiigen. Alles zu einer homogenen Masse mixen.
Buchweizen-Mehl danach dazugeben und erneut mixen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Aus der Masse ca. 40 g schwere Béllchen formen und fiir 2-4 Minuten in Ol frittieren. Auf einem
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Bulgursalat mit Pinienkernen: Gemiisefond im Topf erhitzen. Schalotte und Knoblauch-
zehe abziehen und fein wiirfeln. In etwas Ol in der Pfanne anschwitzen. Sobald die Schalotten
und der Knoblauch glasig sind, den Bulgur mit etwas Salz dazugeben und bei gleicher Tem-
peratur warten, bis er glasig ist. Danach etwas heiflen Gemiisefond hinzugeben und die Hitze
etwas herunterdrehen. Nach und nach den Fond eingieen, sobald der Bulgur die Fliissigkeit
aufgesogen hat.

Zitronensaft auspressen und den Saft mit Ras el Hanout, Salz, Pfeffer und Tomatenmark zum
Bulgur geben. Gut umriihren und ziehen lassen.

Wihrenddessen Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol anrdsten. Kirschtomaten vierteln und die
Gurke in feine Wiirfel schneiden. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Sobald der Bulgur gar und schlotzig ist, mit Tomaten, Gurke, Petersilie Pinienkernen und Gra-
natapfelkernen in einer Schiissel vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Minz-Joghurt: Minze abbrausen, trockenwedeln und in einem Mixer zerkleinern.
Knoblauch abziehen und auspressen.

Joghurt, Quark, Knoblauch, Minze, Kreuzkiimmel, Honig und Olivendl mit einem Schneebesen
gut verriithren, so dass eine homogene Masse entsteht. Etwas Limettenschale abreiben und den
Saft auspressen. Den Minz-Joghurt mit Limettensaft- und Abrieb, Salz und Pfeffer gut abschme-
cken. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Simon Maus am 07. Oktober 2020
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Filo-Ecken, Shiitake-Fiillung, Tofu-Creme, Pak-Choi-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Filo-Ecken:

8 Blatter Filoteig 150 g Shiitake 1 Zwiebel

150 ml Sojasauce 1 Bund Blattpetersilie 1 Prise Zucker
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir die Tofucreme:

200 g Seidentofu 1 Zitrone 1 kleine rote Chilischote
3 cm Ingwer Zucker Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

7 Baby-Pack-Choi 3 Zitrone 3 Bund Koriander

2 EL Pflanzenol Zucker Salz, Pfeffer, Eiswasser
Fiir die Sojareduktion:

% Zwiebel 3 cm Ingwer 150 ml Sojasauce

5 EL Zucker 01

Fiir die Filo-Ecken:

Die Pilze putzen, Zwiebel abziehen und beides fein wiirfeln. In einer Pfanne in Ol scharf anbraten,
mit Sojasauce abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln,
fein hacken und in die Pfanne geben.

Filo-Teig in etwa 10 cm breite Streifen schneiden. Zwei Streifen iibereinanderlegen und lings
nach oben ausrichten. Pilzmischung darauf geben und zum Dreieck nach obenhin wegfalten. Mit
Wasser befestigen.

Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Filo-Ecken von beiden Seiten je 20 Sekunden darin
ausbacken. Auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen.

Fiir die Tofucreme:

Seidentofu abtropfen lassen und in einen hohen Becher geben. Zitrone abreiben und auspressen,
Chili entkernen und fein schneiden. Chili, etwas Zitronensaft und -abrieb hinzufiigen. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker wiirzen und zu einer cremigen Sauce piirieren. Ingwer hineinreiben und die
Creme damit abschmecken.

Fiir den Salat:

Pak Choi in feine Streifen schneiden. Die weiflen, festen Teile in kochendem Wasser blanchieren
und in Eiswasser abschrecken.

Zitronensaft, Ol und Gewiirze zu einem Dressing mischen. Koriander abbrausen, trockenwedeln
und fein hacken. Pak Choi mit Dressing und Koriander vermengen.

Fiir die Sojareduktion:

Ingwer und Zwiebel abziehen, kleinschneiden und in Ol scharf anbraten.

Zucker dazugeben und schmelzen. Mit Sojasauce abloschen, immer wieder weiterrithren und
einkochen lassen, bis die Sauce dickfliissig ist.

Sauce durch ein Sieb geben und die feste Bestandteile abgielen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Pia Schneider am 29. Oktober 2020

15



Gebackene Kutteln mit Karotten-Curry

Fiir zwei Personen

Fiir die Kutteln:

200 g vorgekochte Kutteln 150 g Pankobrosel 2 Eier

100 ml Sahne Rinderfett 6 EL Mehl
Fiir das Curry:

1 mittelgrofle Karotte, a 30 g 20 g Staudensellerie 2 Tomaten

20 g Lauch 1 Schalotte 150 ml Wermut

250 ml Gemiisefond 3 EL Olivensl 1 EL scharfes Currypulver
weifler Pfeffer Salz

Fiir die Garnitur:

Radieschensprossen

Fiir die Kutteln:

Die Sahne und Eier verquirlen. Eine Panierstrafie aus Mehl, Eier-Sahne- Mischung und Panko
aufbauen. Kutteln schneiden und zuerst in Mehl wenden, dann durch die Ei-Sahne-Mischung
ziehen, in Panko wenden und im heilen Rinderfett frittieren. Auf Kiichenrolle abtropfen lassen.
Fiir das Curry:

Schalotte abziehen, wiirfeln und in Olivendl anschwitzen. Karotte und Sellerie schélen, wiirfeln
und von Enden befreien. Lauch putzen, die Enden entfernen und in Ringe schneiden. Tomaten
zusammen mit der Karotte, Sellerie und Lauch kurz in Ol andiinsten. Mit Wermut abldschen
und mit Gemiisefond aufgiefen. Mit Salz, Pfeffer und Curry wiirzen und ca. 15 Minuten sanft
einkocheln lassen. Mit dem Stabmixer piirieren.

Karotten-Curryfond in einen tiefen Teller geben und die frittierten Kutteln zu einem Tipi-Zelt-
Tiirmchen auf dem Curry anrichten.

Fiir die Garnitur:

Sprossen auf dem Curry platzieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maria Schreiner am 09. Januar 2020
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Gefiillte Crespelle, Bohnen-Salat, Portobello, Mayonnaise

Fiir zwei Personen

Fiir die Crespelle: 70 g Mehl 1 Ei

140 g Milch 1 TL neutrales Ol 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung: 2 Tomaten 1 kleine Zwiebel

% Knoblauchzehe 50 g Parmesan, am Stiick 100 ml Rotwein

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 1 Prise Chili
Zucker, Salz, Pfeffer

Fiir den Crispy Portobello: 2 Portobello Pilze 1 Ei

2 EL Schlagsahne 100 g Semmelbrosel 100 g Mehl
Butterschmalz, Salz

Fiir den Bohnen-Salat: 100 g weifle Bohnen 1 gelbe Bete

1 Tomate 1 rote Zwiebel 1 EL Weilweinessig
2 EL Olivendl 1 EL Honig Chili, Salz, Pfeffer
Fiir die Mayonnaise: 1 Bund glatte Petersilie 1 Ei

200 ml Sonnenblumendl 1 Zitrone, Abrieb 1 TL Senf

1 EL Weifiweinessig 1 EL Honig Chili, Salz, Pfeffer

Fiir die Crespelle: Den Ofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Mehl mit Ei, Milch und
Salz zu einem glatten Teig rithren und in einer Pfanne mit Ol zu diinnen Crépes ausbacken.
Fiir die Fiillung: Zwiebel und Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Beides in
Olivenol anschwitzen und mit Rotwein abloschen.

Tomaten blanchieren und Haut abziehen. Tomaten und Salz, Pfeffer, Zucker und Chili hinzu-
geben und einkochen lassen. Die Krauter vor Ende der Garzeit hinzugeben und durchziehen
lassen. Mit einem Kartoffelstampfer klein stampfen. Crépes mit Tomatensugo fiillen und etwas
Tomatensugo dariiber geben. Parmesan reiben, dariiber streuen und im Ofen iiberbacken.

Fiir den Crispy Portobello: Stiele und Lamellen der Pilze herausschneiden. Kappen auf der Un-
terseite leicht salzen. Ei und Sahne verquirlen. Mehl und Semmelbrosel getrennt auf einen Teller
geben. Pilze zuerst in Mehl wenden, nacheinander durchs Ei ziehen und in den Broseln wenden.
Erneut durch Ei und Brésel ziehen und die Panierung leicht andriicken.

Butterschmalz in einer Pfanne heifl werden lassen und Pilze darin ausbacken.

Fiir den Bohnen-Salat: Bohnen in ein Sieb geben und mit kaltem Wasser abwaschen.
Anschlielend ein wenig abtropfen lassen. Zwiebel abziehen, halbieren und in Ringe schneiden.
Stielanséitze von den Tomaten entfernen und Tomaten fein wiirfeln. Gelbe Bete schilen und eine
Halfte wiirfeln.

Bohnen, Zwiebelstreifen, Tomatenwiirfel und Gelbe Bete vermischen. In einem Schélchen Essig
mit Honig, Ol, Salz und Pfeffer verrithren und zum Salat geben. Ein wenig durchziehen las-
sen. Die andere Hélfte der gelben Bete in diinne Scheiben hobeln und einem kleinen runden
Ausstecher ausstechen. Mit Dressing marinieren. Wie Carpaccio auf dem Teller anrichten und
Bohnensalat darauf setzen.

Fiir die Mayonnaise: Ei und Senf in ein hohes schmales Gefi8 geben. Ol dazu gieBen. Mit einem
Piirierstab hochziehen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und mit Wasser piirieren, durch-
seihen und zur Mayo geben. Essig zur Mayonnaise geben. Mit Salz, Pfeffer, Chili, Honig und
Zitronenabrieb abschmecken. Die Crépes-Ende abschneiden, Pilze mit einem groflen Ausstecher
ausstechen, Salat in Schiisselchen umfiillen, auf Tellern anrichten und servieren.

Miriam Fischer am 10. September 2020
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Gefiillte Dinkel-Palatschinken, Apfel-Schaum, Zwetschgen

Fiir zwei Personen
Fiir die Dinkel-Palatschinken:

125 ml Milch 1 Ei 60 g Dinkel-Vollkornmehl
70 g Weizenmehl 40 ml Sodawasser Butterschmalz

1 TL Kiristallzucker 1 Prise Salz

Fiir die Walnussfiille:

100 g geriebene Walniisse 60 ml Milch 1 Vanilleschote

3 EL Rum 25 g Zucker 1 Prise Salz

Fiir die Rotwein-Zwetschgen:

500 g frische Zwetschgen 250 ml Rotwein 3 EL Rum

200 g Zucker 2 Nelken 1 Msp. Zimt

Fiir das Rahm-Eis:

375 ml Sauerrahm 95 ml Mascarpone 100 g Puderzucker

1 Zitrone

Fiir den Zimt-Apfel-Schaum:

3 Eier 150 ml ungesiifiter Apfelsaft 2 TL gemahlener Zimt
30 g Zucker

Fiir die Dinkel-Palatschinken:

Die Milch mit Dinkel-Vollkornmehl, Weizenmehl, Ei, Zucker und Salz vermischen und durchzie-
hen lassen. Etwas Sodawasser einarbeiten.

Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und diinne Palatschinke backen.

Fiir die Walnussfiille:

Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das Mark auskratzen.

Milch mit Zucker, Vanillemark und Salz aufkochen. Vom Herd nehmen, und die geriebenen Niis-
se und den Rum einriihren.

Fiir die Rotwein-Zwetschgen:

Zwetschgen waschen und halbieren. Rotwein mit Zucker und Nelken aufkochen, Zwetschgen da-
zugeben und ca. 5 Minuten kochen lassen. Mit Rum und Zimt abschmecken.

Fiir das Rahm-Eis:

Zitronenschale abreiben, die Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Sauerrahm mit Puderzucker und Mascarpone verrithren. Zitronensaft und Abrieb in die Masse
rithren und in der Eismaschine gefrieren lassen.

Fiir den Zimt-Apfel-Schaum:

Eier trennen und die Eigelbe mit Zucker, Zimt und Apfelsaft in eine hitzebestdndige Schiissel
geben. Mit einem Schneebesen iiber einem heiflen Wasserbad dickschaumig aufschlagen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sabine Lentsch am 23. November 2020
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Gefiillte Eier, Erbsen-Apfel-Mayonnaise, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen

Fiir die Casino Eier:

2 Eier

1 EL Senf

Eiswasser

Fiir die Mayonnaise:
100 g junge TK-Erbsen
1 mittelgrofler Apfel

2 EL mittelscharfer Senf
Salz

Fiir den Stampf:

400 g mehligk. Kartoffeln
Salz

Fiir das Eier-Gulasch:

6 Eier

100 g Parmesan
2 Zweige glatte Petersilie

150 g kernige Haferflocken
1 Zitrone

150 ml Rapsol

bunter, gemahlener Pfeffer

1 Bund glatte Petersilie
Bunter, gemahlener Pfeffer

1 rote Paprika

1 EL vegane Creme-fraiche
bunter, gemahl. Pfeffer

1 Bund Friihlingszwiebeln
150 g vegane Creme-fraiche
1 TL Zucker

Butter
Eiswasser

4 Cherry-Tomaten

1 Peperoni 150 g Zwiebel 2 Knoblauchzehen
60 g Butter 1 EL ungarische Paprikacreme 1 EL Tomatenmark
50 ml neutrales Pflanzensl 100 ml Gemiisefond 1 EL Paprikapulver
FEiswasser

Fiir den Gurkensalat:

1 Gurke 1 Knoblauchzehe 1 EL Weifiweinessig
1 Bund Dill 1 TL Kiimmel 1 TL Chiliflocken

1 TL Zucker Salz bunter Pfeffer

Fiir die Casino Eier:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit Waser zum Kochen bringen
und Eier darin garkochen und anschlieflend schilen und halbieren. Parmesan raspeln. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Die Eigelbe aus den gekochten Eiern herauslosen,
mit einer Gabel in einer Schiissel zerquetschen und zusammen mit Senf, Petersilie, Créme fraiche,
Pfeffer und Parmesan zu einer Creme verrithren. Die Eiwei-Hélften mit der Masse befiillen. Die
gefiillten Eier auf das Stampf-Nest (siehe unten) setzen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech legen. Mit Parmesan bestreuen und im vorgeheizten Backofen goldbraun backen. Uberba-
ckene Casino-Eier im Stampfkartoffel-Nest mit der Mayonnaise (von unten) servieren.

Fiir die Mayonnaise:

Haferflocken mit 200 ml lauwarmem Wasser zu einer Hafermilch mixen und in ein hohes Gefaf3
sieben. Ol und 1 EL Senf dazugeben und alles mit dem Stabmixer aufmixen, bis eine Mayon-
naise entsteht. Creme fraiche unterrithren. Zitrone halbieren, auspressen und Saft einer Hilfte
dazugeben. Mit restlichem Senf, Zucker, Salz und Pfeffer verfeinern.

Friithlingszwiebeln putzen, vom Strunk befreien, in kleine Ringe schneiden und dazugeben. Erb-
sen kurz in Ol andiinsten. Apfel waschen, trockentupfen, halbieren und 2-3 Scheiben fiir die
Garnitur beiseitelegen.

Restlichen Apfel in kleine Wiirfel schneiden. Erbsen und Apfelwiirfel zur Mayonnaise. Kaltstel-
len. Apfelscheiben mit Zitronensaft marinieren und das Gericht damit garnieren.

Fiir den Stampf:

Einen Topf aufsetzen und Kartoffeln mit Schale darin weichkochen.

Kartoffeln pellen, zerkleinern und stampfen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein ha-
cken. Stampf gelegentlich rithren und bis zum Servieren warm stellen. Kurz vorm Servieren mit
Petersilie, Salz und Pfeffer abschmecken und bestreuen.
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Fiir das Eier-Gulasch:

Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen und Eier darin garkochen. In einer Pfanne Butter
und Ol zerlassen. Zwiebeln abziehen und klein schneiden. Knoblauch abziehen und fein hacken.
Tomaten waschen, trockentupfen und kleinschneiden. Paprika waschen, trockentupfen, halbie-
ren, von Kernen und Scheidewénden befreien und kleinschneiden.

Peperoni der Linge nach aufschneiden, von Kernen und Scheidewénden befreien und hacken.
Zuerst Zwiebeln, dann die Paprika und die Tomaten kurz anbraten. Peperoni, Paprikapulver,
Knoblauch und Chiliflocken zugeben und mit 100 ml heifem Wasser oder Fond abléschen.
Tomatenmark, Paprikacreme, Kiimmel, Salz und Pfeffer hinzugeben und unterm Kochdeckel
mindestens 20 Minuten kocheln lassen. Wahlweise entweder mit dem Stabmixer piirieren oder
das Gemiise so lassen.

Gekochte Eier schilen und in vier Stiicke schneiden. Eier ca. 5 Minuten zur Gulaschsauce in den
Topf geben. Eiergulasch mit Stampfkartoffeln und dem Gurkensalat servieren.

Fiir den Gurkensalat:

Gurke schilen, von Enden befreien, in diinne Scheiben schneiden und ca. 10 Minuten in Salz
ziehen lassen. In einer Schiissel ca. 100 ml Wasser mit Weinessig und Zucker verrithren. Knob-
lauch abziehen und kleinschneiden. Dill abbrausen, trockenwedeln und hacken. Knoblauch und
Dill zugeben. Gesalzte Gurken auswringen und in die Marinade legen. Mit Chiliflocken, Kiimmel
und Pfeffer abschmecken. Bis zum Servieren kiihl stellen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Violetta Palatinus-Acs am 29. Juli 2020
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Gefiillte Kartduser-Kl6Be mit Apfelwein-Zabaione, Eis

Fiir zwei Personen
Fiir die Kl6f3e:

2 altbackene Brotchen 250 ml Milch 2 Eier

100 g Semmelbrosel 1 Orange, Zeste 1 Vanilleschote

1 Tonkabohne 50 g Zimtzucker 2 EL Vanillezucker
20 g Zucker 0Ol 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

1 Apfel 50 ml Calvados 1 TL brauner Zucker
Ol

Fiir die Zabaione:

40 ml Apfelwein 2 Eier, Eigelbe 5 g Stérke

1 Nelke 1 Msp. Zimt 40 g Zucker

1 Prise Salz

Fiir das Eis:

200 ml Sahne 40 g Zucker 2 Eier, Eigelbe

1 Vanilleschote 2 TL Vanilleextrakt 1 TL Vanillezucker
Fiir den Apfel-Kaviar:

2 g Agar-Agar 170 ml Apfelsaft rote Lebensmittelfarbe

200 ml] eiskaltes Pflanzenol

Fiir die Klo83e: Die Rinde von den Brétchen abreiben und Brétchen achteln.

Orange waschen und Zesten abreifien. Vanilleschote der Lénge nach halbieren und Mark heraus-
kratzen. Eier, Milch, Orangenzeste, Zucker, Vanillezucker, Tonkabohne und Vanillemark verquir-
len. Brotchen 10-15 Minuten darin einweichen. Die Brotchenviertel mit den Handen ausdriicken
und danach in den Semmelbréseln wenden.

Ol in einer mittelgroBen, hohen Pfanne erhitzen. KloBe darin 7-8 Minuten rundherum goldbraun
ausbacken. Aus dem Fett nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Klofle sofort in Zimt-
zucker wilzen.

Fiir die Fiillung: Aus dem Apfel kleine Kugeln ausstechen. Kurz blanchieren und dann in einer
Pfanne kurz mit dem Zucker anbraten. Mit dem Calvados abléschen.

Fiir die Zabaione: Eier trennen. Eigelbe mit Apfelwein, Nelke, Zimt, Zucker, Stirke und Salz
verquirlen und in einem Schlagkessel iiber einem kochenden Wasserbad aufschlagen bis ein gleich-
méBiger fester Schaum entsteht.

Fiir das Eis: Vanilleschote der Linge nach halbieren und Mark auskratzen. Eier trennen. Eigelbe,
Zucker und Vanillemark, Vanilleextrakt und Vanillezucker schaumig riihren.

Sahne anschlagen (halbfest) und unter die Ei-Masse heben.

Anschlieflend in die Eismaschine geben.

Fiir den Apfel-Kaviar: Agar-Agar mit dem Apfelsaft und der roten Lebensmittelfarbe mischen
und zum Kochen bringen. Mit Hilfe einer Pipette in ein tiefes Glas mit sehr kaltem Pflanzenol
eintropfeln lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Ann-Kristin Seidler am 07. September 2020
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Gefiillte Quark-Knédel im Brosel-Mantel mit Mango-Sorbet

Fiir zwei Personen

Fiir die Quarkknédel:

30 g Hartweizengrie3 1 Bio-Zitrone 2 EL Butter

125 g Magerquark 1 Ei 1 Pck. Vanillezucker
Salz

Fiir die Fiillung:

4 Maracujas 1 Ei 40 g Butter

1 Vanilleschote 1 EL Puderzucker 50 g Zucker

Fiir die Panierung;:

20 g Butter 30 g Paniermehl 25 g Puderzucker
20 g Zucker

Fiir das Sorbet:

2 Mangos 1 Maracuja 1 kl. Chilischote

1 Fi 40 g Zucker 200 g Crushed Ice

Fiir die Quarkknodel:

Das Ei in einer Schiissel schaumig riihren.

Zitrone waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Schaumiges Ei mit Quark, Gries, Butter,
Vanillezucker, Zitronenschale und einer Prise Salz vermengen. Teig fiir 15 Minuten ruhen lassen.
Mit nassen Hédnden die Knodel formen.

Fiir die Fiillung:

Maracujas halbieren und Fruchtfleisch herausloffeln, piirieren und passieren. Vanilleschote der
Lénge nach halbieren und Mark herauskratzen. Zur Maracuja geben und mit Zucker, Puderzu-
cker und Butter vermischen. Bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Riihren erhitzen. Nun die
Masse ein paar Minuten abkiihlen lassen und Ei hinzufiigen. Creme erneut erhitzen, diesmal bis
sie fest wird.

Beim Formen der Knoédel die Masse innen platzieren. Diese im leicht kochendem Wasser 10
Minuten leicht kécheln lassen. Mit einer Schaumkelle vorsichtig herausheben und auf einem Kii-
chenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Panierung:

Paniermehl mit Butter und Zucker leicht in der Pfanne rosten, dabei stdndig rithren. Nun die
Quarkknodel darin wélzen und mit restlichem Puderzucker bestreuen.

Fiir das Sorbet:

Chili kleinhacken. Mango und Passionsfrucht schélen. Fruchtfleisch der Mangos und Passions-
frucht piirieren und dabei den Saft auffangen.

Ei trennen. Anschliefend den Saft zusammen mit dem Piiree, Chili, Zucker, Eiweifl und Crushes
Ice in einem Standmixer mixen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Linus Schiirholz am 11. November 2020
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Gefiillte Rote-Bete-Taschen und falsche Jakobsmuscheln

Fiir zwei Personen
Fiir die Rote-Bete-Taschen:

1 frische Rote Bete 3 Hokkaido-Kiirbis 1 Ei

150 g Parmesan 10 ml Kiirbiskernél 10 ml Sesamél
Zucker Salz Pfeffer

Fiir die falschen Jakobsmuscheln:

4 dicke Krauterseitlinge 1 Vanilleschotte 1 Cayenne Peperoni
150 ml Sahne 50 ml Sojamilch 150 ml Gemiisefond
Chiliflocken Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

100 g Feldsalat 50 g Kiirbiskerne 5 ml Kiirbiskernol
Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Rote-Bete-Taschen:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Rote Bete putzen, schilen und diinn aufschneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kiirbis putzen, Kerngehéuse entfernen und diinn schneiden. Kiirbis auf ein mit Backpapier beleg-
tes Backblech geben und mit Salz und Zucker wiirzen, mit Sesamdl betraufeln. Im vorgeheizten
Ofen ca. 10 Minuten garen. Anschlieend den weichen Kiirbis klein hacken und mit Parmesan
und Kiirbiskernol vermengen. Ei trennen und das Eigelb ebenfalls zur Masse geben und vermen-
gen. Masse auf die Rote-Bete-Scheiben setzen und Taschen formen. Den Backofen auf 100 Grad
herunterschalten, eine kleine Schale mit Wasser in den Ofen stellen, dann Rote-Bete-Taschen in
den Ofen geben und gar ziehen lassen.

Fiir die falschen Jakobsmuscheln:

Krauterseitlinge putzen, dann den Hut und das untere Ende abschneiden, sodass ein Zylinder
entsteht. Die obere Schnittfliche einritzen und in einer Pfanne mit Ol langsam anbraten. Pilze
anschliefend aus der Pfanne nehmen und den Bratenansatz mit Sahne und Gemiisefond ablo-
schen. Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Mark einer halben Schote herauskratzen.
Vanilleschote und mark in die Pfanne geben. Mit Chiliflocken wiirzen. Peperoni abbrausen,
trockentupfen und in diinne Streifen schneiden. Zum Sud geben und alles kécheln lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren die Hélfte des Suds mit der Sojamilch
aufschdumen.

Fiir die Garnitur:

Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett Anrosten. Feldsalat putzen, waschen und trockenschleu-
dern. Kiirbiskernol mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und den Salat damit marinieren.
Vor dem Servieren Kiirbiskerne unterheben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Daniel Biirger am 16. November 2020
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Gemiise-Kokos-Curry mit Pak Choi, Shiitake, Seiden-Tofu

Fiir zwei Personen
Fiir das Gemiise-Kokos-Curry:

500 g Baby-Pak-Choi 300 g Shiitake 1 Zwiebel

1 Limette 3 cm Ingwer 300 ml Kokosmilch
2 Zweige Koriander 3 EL Sojasauce 1 EL Honig

2 EL neutrales Ol 3 TL Currypulver Salz

Fiir den Seidentofu:

200 g Seidentofu 4 EL Sojasauce Ol

Fiir das Filo-Ko6rbchen:

1 Pck. Filoteig 2 Zweige Koriander

Fiir das Gemiise-Kokos-Curry:

Den Pak Choi und Shiitake putzen und in Stiicke schneiden. Zwiebel abzichen und in Ol an-
schwitzen. Ingwer nach Belieben reiben und dazugeben. Pak Choi und Shiitake in die Pfanne
zu den Zwiebeln geben, anbraten und mit Curry wiirzen. Mit einem Schuss Sojasauce abloschen
und mit Kokosmilch aufgiefen. Wenn das Gemiise bissfest ist, das cremige Curry mit Salz, Honig
und Limettensaft und -Abrieb abschmecken. Koriander abbrausen, trockenwedeln, abzupfen und
zum Garnieren iiber das Curry streuen.

Fiir den Seidentofu:

Seidentofu in Sojasauce marinieren und danach in Ol anbraten.

Fiir das Filo-Korbchen:

Den Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen.

Teigbldtter in Quadrate (a ca. 10 x 10 cm) schneiden. Je 3 Quadrate versetzt iibereinanderle-
gen und in die Mulden eines Muffinblechs verteilen. Im vorgeheizten Backofen ca. 10 Minuten
backen, herausnehmen, abkiihlen lassen und aus dem Blech heben. Den gebratenen Seidentofu
anschliefend hineinfiillen. Koriander abbrausen, trockenwedeln, hacken und iiber den Tofu im
Filo-Ko6rbchen streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Sabine Lentsch am 29. Oktober 2020
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Gnocchi mit Méhrenpesto und Knusper-Kichererbsen

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:

300 g Kartoffeln 1 Ei 50 g Mehl

20 g Stéarke Albasl Butter

1 TL Salz

Fiir das Pesto:

300 g Karotten 1 Knoblauchzehe 1 Schalotte

20 g Pinienkerne 200 g Frischkidse 30 g Parmesan
Fiir die Kichererbsen:

1 Dose Kichererbsen 1 TL Olivensl 1 TL Curry

1 TL Paprikapulver, edelsiif  Salz, Pfeffer

Fiir die Gnocchi:

FEinen Topf mit Salzwasser aufsetzen und zum Kochen bringen.

Kartoffeln schilen, sehr klein schneiden und in Salzwasser 15 Minuten kochen. Wasser abgielen
und Kartoffeln auf einem Teller kurz abkiihlen lassen. Kartoffeln mit Starke, Ei, Mehl und Salz
vermengen, Rollchen formen und kleine Stiicke abtrennen. Teig in den Handflichen Kugeln draus
formen und mit einer Gabel kleindriicken.

Teig-Kugeln kurz in heies Wasser geben und direkt danach in einer Pfanne in Ol und Butter
scharf anbraten.

Fiir das Pesto:

Karotten wachen, trockentupfen und die Enden entfernen. Karotten kurz aufkochen und diinsten,
bis sie gar sind. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol anrésten. Parmesan fein reiben. Schalotte
und Knoblauch abziehen und fein hacken. Karotten zusammen mit den Pinienkernen, Parmesan,
Frischkése, Knoblauch, Schalotte und einer Prise Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben und
alles mit einem Piirierstab gut piirieren. Ggfs. etwas Wasser hinzufiigen.

Fiir die Kichererbsen:

Kichererbsen abgiefien und mit Ol, Curry, Paprikapulver, Salz und Pfeffer vermengen und im
Ofen knusprig backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Daniel Schmitz am 08. Januar 2020
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Gyoza, Teriyaki-SoBe, Fenchel-Salat, Glasnudel-Knusper

Fiir zwei Personen
Fiir die Gyoza:

200 g Dinkelmehl Type 630 2 Tomaten 1 rote Zwiebel

% Zucchino 1 Aubergine 2 Sténgel Rosmarin
1 Bund Basilikum Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Fenchelsalat:

1 grofle Fenchelknolle 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

3 EL Olivenol 1 Bund glatte Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir den Glasnudelknusper:
5 g Vermicelli Glasnudeln 1 Prise Paprikapulver 0l, Salz
Fiir die Teriyakisauce:

2 Knoblauchzehen 3 cm Ingwer 6 EL Sojasauce
6 EL weiler Sherry Speisestirke 5 EL Rohrzucker
Fiir die Garnitur: 1 rote Chilischote 2 TL Sesamsamen

Fiir die Gyoza:

Fiir den Gyoza-Teig 95 ml Wasser aufkochen und mit dem Mehl und einer Prise Salz in einen
Multi Zerkleinerer geben. Kurz auf hochster Stufe kriimelig mixen. Mit den Hénden zu einer
Kugel formen und abgedeckt ruhen lassen.

Zwiebel abziehen und mit Zucchino, Aubergine und Tomate fein wiirfeln.

Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Rosmarin mit der Zwiebel in einer Pfanne
mit Olivendl andiinsten. Restliches Gemiise dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und bissfest
diinsten. Basilikum abbrausen, trockenwedeln, grob schneiden und unter das Gemiise geben.
Den Nudelteig mit Hilfe einer Nudelmaschine sehr diinn ausrollen und Kreise ausstechen. Mit
dem Gemiise belegen und zu Gyoza falten. Etwas Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und
die Gyoza kurz darin nur von der Unterseite braten. Den Pfannenboden mit Wasser bedecken
und mit dem Deckel verschlielen. Gyoza etwa 3 Minuten darin ddmpfen, den Deckel abnehmen
und weiter braten bis das Wasser verdampft ist.

Fiir den Fenchelsalat:

Fenchel sehr fein hobeln, Zitronenschale fein abreiben und auf den Fenchel geben. Knoblauchze-
he abziehen und dariiber pressen, Petersilienbléitter fein hacken und dazu geben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, Zitrone auspressen und den Saft dariiber geben. Zum Schluss das Olivendl dar-
iiber geben und alles vermischen.

Fiir den Glasnudelknusper:

Ol erhitzen und die Glasnudeln kurz darin frittieren. Abtropfen lassen und mit Salz und Papri-
kapulver bestreuen.

Fiir die Teriyakisauce:

Knoblauch abziehen und Ingwer schiilen und grob zerkleinern. Mit Sojasauce, Sherry und Zucker
in einem Topf aufkochen und 50 ml Wasser zugeben. Alles zusammen auf mittlerer Temperatur
ziehen lassen. Sauce durch ein Sieb passieren, wieder in den Topf geben und erneut aufkochen.
Teriyakisauce nach Belieben mit Stérke andicken.

Fiir die Garnitur:

Chilischote entkernen und in feine Ringe schneiden. Sesam ohne Fett in einer Pfanne leicht
rosten. Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Chili und Sesam garnieren und servieren.

Malin Veith am 24. November 2020
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Indisches SiiBkartoffel-Curry mit selbstgemachtem Naan

Fiir zwei Personen
Fiir das Curry:

1 Siilkartoffel 1 Zucchini 1 rote Spitzpaprika
1 rote Schalotte 2 Knoblauchzehen % Dose stiickige Tomaten
1 Zitrone 250 ml Kokosmilch 1 EL Olivenol
10 ml Erdnussol 2 daumengrofle Stiicke Ingwer 2 TL Senfsamen
2 TL scharfes Paprikapulver 2 TL Kreuzkiimmel 2 TL Kurkuma
2 TL Koriander 1 EL Tomatenmark 4 TL Garam Masala
2 TL Currypulver 1 TL Chilipulver 1 TL Meersalz
Salz 2 TL Cayennepfeffer
Fiir das Naan:
40 g Naturjogurt 60 ml Milch 3 TL Olivenol
125 g Weizenmehl 1 TL Zucker 4 TL Backpulver
3 TL Salz
Fiir die Garnitur:
10 g Erdniisse 10 g glatte Petersilie Chilifiden
Fiir das Curry:

Die Siiflkartoffel schilen und in 2 cm groie Wiirfel schneiden. Zucchini waschen, trockentupfen,
von Enden befreien und in ca. 1 ¢m dicke Scheiben schneiden. Paprika waschen, trockentupfen,
von Kernen und Scheidewédnden befreien und halbieren. Paprikahélften in diinne Spalten schnei-
den. Schalotte abziehen und fein hacken. Alles in einer grofien Pfanne in Olivendl anbraten.
Ingwer schilen und klein schneiden. Knoblauch abziehen und klein hacken. Aus Ingwer, Erd-
nussol, Senfsamen, Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Kurkuma, Koriander, Tomatenmark, Garam
Masala, Currypulver, Chilipulver und Meersalz durch kréiftiges Anbraten eine Gewiirzpaste her-
stellen. Paste zum Gemiise geben und ca. 1 Minute unter Wenden weiterbraten. Mit stiickigen
Tomaten und Kokosmilch abléschen und 10-15 Minuten abgedeckt einkdcheln. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Zitrone waschen, trockentupfen, halbieren, auspressen und Saft auffangen. Curry mit Zitronen-
saft, Cayenne-Pfeffer und Salz abschmecken.

Die Gewiirze vorm Einkochen erst alleine in einer Pfanne ohne Ol erhitzen, damit sich die &the-
rischen Ole besser entfalten.

Fiir das Naan:

Joghurt, Milch, Ol, Mehl, Zucker, Backpulver und Salz in einen Mixer geben. Teig in einer heiflen
Pfanne ausbacken.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Gericht mit Erdniissen, Petersilie und Chi-
lifiden garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christina Leser am 08. Januar 2020
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Jackfrucht Ropa Vieja mit Reis und Kochbananen de luxe

Fiir zwei Personen
Fiir das Ropa Vieja:

1 Jackfrucht 1 Méhre 225 g ganze Dosen.Tomaten
1 mittelgr. rote Paprika 1 vegane Chorizo 2 weifle Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 200 ml Rotwein 1 EL Olivensl

1 Lorbeerblatt 2 Zweige Oregano % TL gemahl. Kreuzkiimmel
Salz Pfeffer

Fiir den Reis:

100 g Vollkornreis 1 EL Olivenol Salz

Fiir die Bananen:

4 reife Kochbananen 1 EL Honig 1 EL Zucker

1 Prise Salz

Fiir das Ropa Vieja:

Die Mohre schilen und in Scheiben schneiden. Zwiebeln abziehen und in Streifen schneiden.
Knoblauch abziehen und hacken.

Jackfrucht abtropfen lassen. Jackfrucht, Mohre, eine Zwiebel, Knoblauch, Lorbeerblatt und Ore-
gano in einen groflen Topf geben. Mit Wasser zum Kochen bringen. Chorizo kleinschneiden.
Zweite Zwiebel, Paprika und Knoblauch in Olivendl in einer Pfanne weich diinsten. Chorizo
dazugeben. Mit Rotwein abléschen. Tomaten und Kreuzkiimmel dazugeben und zusammen ko6-
cheln lassen.

Jackfrucht dazugeben und weiter kécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Reis:

Reis mit der doppelten Menge Wasser, etwas Oliventl und Salz garkochen.

Fiir die Bananen:

Kochbananen in Scheiben schneiden. Zucker und Salz in eine Pfanne geben und Bananen leicht
darin anbraten. Etwas Honig dazugeben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maik Faupel am 17. August 2020
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Kdse-Spatzle mit Rostzwiebeln und griinem Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Kisespiitzle:

1 Zwiebel 3 Eier 100 ml Milch

200 ml Sahne 100 g Emmentaler, am Stiick 150 g kréftiger Bergkése
50 g Limburger, am Stiick 100 ml Gemiisefond 250 g Dinkelmehl, (630)
Muskatnuss Sonnenblumendol Salz, Pfeffer

Fiir die R6stzwiebeln:

1 Zwiebel Sonnenblumendl

Fiir den Salat:

60 g roter Eichblattsalat 30 g Kirschtomaten 30 g Salatgurke

4 EL Honig % EL mittelscharfer Senf 1 EL Gemiisefond

4 EL Kréuteressig 10 Halme Schnittlauch 4 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: 10 Halme Schnittlauch

Fiir die Kisespiitzle:

Die Eier, Mehl, 125 ml Wasser, Salz und Muskat in eine Riihrschiissel geben und solange mit
einem Holzloffel schlagen bis der Teig Blasen bildet. Den Teig ca. 10 Minuten ruhen lassen.
FEinen groflien Topf Salzwasser aufstellen und das Wasser zum Kochen bringen.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Emmentaler und Bergkése fein reiben, Limburger in kleine
Wiirfel schneiden.

Spétzleteig mithilfe einer Spétzlehobel in das kochende Wasser geben.

Sobald die Spétzle an der Wasseroberfliche schwimmen sind sie fertig.

Spétzle mit einer Schaumkelle aus dem Wasser nehmen und etwas abtropfen lassen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Mit Sahne und Milch abls-
schen und mit Gemiisefond, Salz und Pfeffer.

abschmecken. Dann alle Késesorten in die Pfanne geben und schmelzen lassen. Spétzle dazuge-
ben und gut mit dem Kése vermengen. Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Rostzwiebeln:

Zwiebel abziehen und in halbe Ringe schneiden. Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin
goldgelb frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Salat:

Salat waschen, putzen, trockenschleudern und klein zupfen. Tomaten waschen, halbieren und
Strunk entfernen. Gurke waschen, trockentupfen und klein schneiden.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Ringe schneiden.

Gemiisefond, Honig, Essig, Senf und Olivendl mit einem Schneebesen cremig schlagen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Sollte das Dressing zu sauer sein, kann es mit etwas Wasser verdiinnt
werden.

Dressing kurz vor dem Servieren iiber den Salat trdufeln und mit Schnittlauch garnieren.
Bevor Sie Thren gesamten Salat mit einem Dressing marinieren, sollten Sie es erst an einem
einzelnen Salatblatt probieren. So ist es einfacher das Dressing ggf. erneut abzuschmecken.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Rollchen schneiden.

Kasespiitzle damit garnieren. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Carina Northfield am 19. Oktober 2020
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Kdse-Spadtzle mit zweierlei Zwiebel und Endivien-Salat

Fiir zwei Personen:

Fiir die Kisespiitzle:

2 FEier 100 g Dinkelmehl (1050) 200 g Bergkiise

200 ml Milch 2 EL Butter 1-2 Bund Schnittlauch
1 Muskatnuss Salz

Fiir die Zwiebeln:

2 grofle Zwiebeln 1 EL Dinkelmehl (630) 2 EL Butter

200 ml trockener Weiiwein 500 ml neutrales Ol Salz

Fiir den Salat:

50 g Endiviensalat 2 TL scharfer Senf 2 TL fliissiger Honig
2 EL Olivenol 1 EL Weilweinessig Salz, Pfeffer

Fiir die Kisespiitzle:

Die Eier mit einem Schuss Wasser in einer Schiissel verquirlen. Mehl und 1 Prise Salz dazugeben
und aufschlagen. Den Teig ruhen lassen.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in Rollchen schneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen und die Spétzle portionsweise mit Hilfe einer Spétzlereibe hin-
einschaben.

Zweimal aufkochen lassen, dann in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

Bergkéise reiben. Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen. Milch in einer Pfanne erhitzen und
Butter darin schmelzen lassen. Mit Salz und Muskat wiirzen und den Kése dazugeben. Alles
verrithren und die Spétzle unterheben. Alles vermengen bis der Kése geschmolzen ist und Faden
zieht.

Fiir die Zwiebeln:

Zwiebeln abziehen und 1 1/2 Zwicbeln in Ringe schneiden und mit Mehl mischen. Das Ol in
einem Topf erhitzen und die Ringe darin goldbraun ausbacken. Butter in einem Topf zerlassen,
restliche halbe Zwiebel wiirfeln und in der Butter glasig diinsten. Zwiebeln mit dem Wein ablo-
schen, mit Salz wiirzen und alles reduzieren lassen.

Fiir den Salat:

Salat abbrausen, trockenwedeln und in diinne Streifen schneiden. Fiir das Dressing Senf, Honig,
Olivenol und Weilweinessig verrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit dem Salat
vermischen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Malin Veith am 08. Juni 2020
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Kaiser-Schmarrn mit Vanille-SoBe und Zwetschgen-Raster

Fiir zwei Personen
Fiir den Kaiserschmarrn:

2 Eier, Groflie M 125 ml Milch 1 EL Rosinen

20 g weiche Butter 2 EL Butterschmalz 60 g Mehl

1 EL Butter 20 g Zucker Zucker
Puderzucker Salz

Fiir die Vanillesauce:

2 Eier 125 ml Milch 125 ml Sahne

% EL Speisestiirke 1 Vanilleschote 50 g Zucker

Fiir den Zwetschgenrdoster:

200 g Zwetschgen 150 ml trock. Rotwein % EL Speisestéirke
1 Vanilleschote 1 Zimtstange 25 g Zucker

Fiir den Kaiserschmarrn:

Die Eier trennen. Eigelb mit einer Prise Salz, Zucker und Butter schaumig schlagen. Anschlieffend
im Wechsel Mehl und Milch unterrithren. Das Eiweif steif schlagen und vorsichtig unterheben.
1 EL Butterschmalz in einer grofien beschichteten Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen und den
Teig eingielen. Rosinen auf den Teig streuen und den Schmarrn ca. 6-7 Minuten backen, bis
die Unterseite leicht goldbraun ist. Schmarrn leicht mit Zucker bestreuen und mit einem Pfan-
nenwender in 4 Teile teilen und wenden. Beim Wenden nochmal unter jedes Viertel ein wenig
Butterschmalz geben. Schmarrn 3-4 Minuten weiter backen, bis auch die Unterseite goldbraun
ist, dann in Stiicke zupfen. Die restliche Butter und den Zucker dariiber verteilen und den
Schmarrn bei relativ hoher Hitze fiir ca. 2 Minuten karamellisieren. Zum Schluss mit Puderzu-
cker bestreuen.

Fiir die Vanillesauce:

Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark vorsichtig herauskratzten. Milch mit Sahne, Va-
nillemark und Vanilleschote aufkochen. Anschlieend vom Herd ziehen und zugedeckt einige
Minuten ziehen lassen. Vanilleschote aus der Milchmischung herausnehmen.

FEier trennen und Eigelbe mit Zucker und einer Prise Salz schaumig aufschlagen. Ein paar Ess-
16ffel der warmen Vanille-Milchmischung unter Riihren, in die Ei-Zucker-Mischung geben und
anschliefend diese wieder zuriick in die restliche Vanille-Milchmischung riihren.

Auf mittlerer Temperatur unter gleichméfligem Rithren am Topfboden entlang erwérmen, bis
sich ein leichter Schaum auf der Sauce bildet. Mit der in 1 EL. Wasser angeriihrten Stéirke binden.
Fiir den Zwetschgenroster:

Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen. Zucker unter Riihren karamellisieren und mit
Rotwein abloschen. Bei mittlerer Hitze so lange weiter kécheln, bis sich der Zucker wieder gel6st
hat. Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark vorsichtig herauskratzen. Die Hélfte vom
Vanillemark, mit der halben Zimtstange und den Zwetschgen zu der Rotwein-Zucker-Mischung
geben und so lange kocheln lassen (5-10 Minuten), bis die Haut der Zwetschgen leicht wellig
wird. Zimtstange entfernen und mit der in kaltem Wasser angeriihrten Stédrke binden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Daniela Bierbaum am 28. Oktober 2020
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Karotten-Taler, Karotten-Kochbananen-Stampf mit Curry-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir den Karottentaler:

250 g Karotten 30 g feine Haferflocken 1 Schalotte

1 Ei (M) 25 g Kokoschips 1 Bund glatte Petersilie
30 g Mehl (Type 1050) 1 TL Chiliflocken 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Karottenstampf:

300 g Mohren 75 g rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote 1 Kochbanane 1 Limette

15 g Ingwer 1 EL Rapsol 200 ml Gemiisefond
1 Bund Koriandergriin Salz Pfeffer
Cayennepfeffer

Fiir den Frischkisedip:

1 Zitrone 200 g Frischkése 1 EL siifle Chilisauce
1 EL Aprikosenkonfitiire 3 TL Currypulver Salz

Pfeffer Cayennepfeffer

Fiir den Curry-Soja-Dip:

125 g Naturtofu 200 ml Sahne 2 EL Mango Chutney
1 TL Currypulver Salz Pfeffer

Fiir den Karottentaler:

Den Ofen auf 80 Grad Warmhalten-Funktion vorheizen.

Karotten schélen, von Enden befreien und mittelfein raspeln. Raspel mit einem Kiichenpapier
ausdriicken. Kokoschips hacken. Schlotte abziehen und fein wiirfeln. Petersilie abbrausen, tro-
ckenwedeln und hacken. Ei mit Salz und Pfeffer in einer Schiissel glattrithren. Mehl dazusieben
und alles zu einem glatten Teig verrithren. Karotten, Niisse, Kokoschips und Chili unter den
Teig mischen. Mit einem Essloffel kleine Mengen von der Masse abstechen. Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Teigmengen in die Pfanne geben und etwas flach driicken. Rosti auf jeder Seite
ca. 2 Minuten lang goldbraun und knusprig ausbacken. Fertige Rosti im Ofen warm halten.
Fiir den Karottenstampf:

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und hacken. Ingwer schiilen und reiben. Karotten schilen,
von Enden befreien und in 1 ¢m dicke Scheiben schneiden. Von der Kochbanane die Enden ab-
schneiden. Kochbanane in 3-4 Stiicke schneiden, diese seitlich einritzen und schilen. Geschélte
Bananen in etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden. Zwiebel 3-4 Minuten im Ol glasig diinsten und
Knoblauch dazugeben und 1 Minute mitdiinsten.

Karotten dazugeben und unter Riithren 3-4 Minuten mitbraten. Ingwer hinzugeben. Fond angie-
Ben und alles aufkochen. Kochbananen hinzufiigen und zugedeckt 20-25 Minuten bei schwacher
Hitze kocheln lassen, bis das Gemiise weich ist.

Limette waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Halbieren, auspressen und 1,5 EL Saft
auffangen. Chili der Linge nach aufschneiden, von Kernen und Scheidewénden befreien und fein
wiirfeln.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und sowohl die Stiele als auch die Blatter hacken.
Gemiise weiterkochen, bis die Fliissigkeit fast verdampft ist. Topf vom Herd nehmen und das Ge-
miise mit dem Kartoffelstampfer zu einem Stampf verarbeiten. Mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer
und Limettensaft abschmecken. Limettenschale und jeweils die Hélfte vom Koriandergriin und
der Chiliwiirfel unterheben, den Rest dariiberstreuen.

Fiir den Frischkisedip:

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Frischkéise mit einem Spritzer Zitronensaft,
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Chilisauce, Konfitiire, Currypulver, Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer in ein hohes Gefafl geben
und alles mit einem Stabmixer zu einem Dip piirieren.

Fiir den Curry-Soja-Dip:

Tofu klein wiirfeln und zusammen mit Sahne piirieren. Chutney, Curry, Salz und Pfeffer hinzu-
geben und nochmals piirieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Klose am 29. Juli 2020
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Kartoffel-Bdllchen in Curry mit Mango-Rettich-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffelbillchen:

2 mehligk. Kartoffeln (200 g)

2 EL Cashewmus

2 TL gemahl. Kreuzkiimmel
Fiir das Curry:

65 g TK Erbsen

2 cm frischer Ingwer

2 EL Cashewmus

2 EL Pflanzenol

3 TL Garam Masala

1 TL gemahlener Zimt

1 TL Zucker

Fiir den Mango-Salat:

1 mittelgrofle Thai Mango
4 Zweige Koriander

1 TL Zucker

Fiir die Roti:

225 g Chapati Roti-Mehl

1 Karotte (30 g)
10 g Speisestéirke
3 TL Garam Masala

1 kleine rote Zwiebel (70 g)
200 g passierte Tomaten

4 Zweige Koriander

1 TL gemah. Kreuzkiimmel
3 TL Cayennepfeffer

1 TL Asfoetida

1 TL Salz

1 Rettich
1 Limette, 1 EL Saft
1 TL Meersalz

2 EL Rapsol

25 g Kichererbsen
Ol
1 TL Salz

2 Knoblauchzehen

Gerost., gesalz. Cashewkerne
1 EL Kokosmilch

1 TL gemahl. Koriander

2 getrock. Lorbeerblétter

2 TL Kurkuma

4 Radieschen
1 EL Sojasauce
1 TL schwarzer Pfeffer

1 EL schwarzer Sesam

Salz
Fiir die Garnitur:
1 Bananenblatt

Fiir die Kartoffelbillchen:

Die Kartoffeln in einen Topf geben mit Wasser bedecken. Zum Kochen bringen und weichko-
chen. Abgieflen, mit kaltem Wasser abschrecken, schéilen und zerdriicken. Karotte schilen und
fein reiben. In einer groflen Schiissel Kichererbsen zerstampfen. Zerdriickte Kartoffeln, geriebene
Karotte, Cashewmus, Speisestirke, gemahlenen Kreuzkiimmel, Garam Masala und Salz hinzu-
fligen und alles gut vermischen Hénde befeuchten und aus der Kartoffelmischung walnussgrofie
Biillchen formen. Vorsichtig 4-6 Billchen ins heiBe Ol geben. 3-5 Minuten unter hiufigem Wen-
den goldbraun frittieren. Béllchen herausheben und abtropfen lassen.

Fiir das Curry:

Rote Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Ingwer fein reiben. In einem grofien
Topf Ol auf mittlerer Flamme erhitzen. Gehackte Zwiebel, Knoblauch, geriebenen Ingwer, ge-
mahlenen Kreuzkiimmel, Koriander, Garam Masala, Cayennepfeffer, Lorbeerbldtter, Zimt und
Asfoetida hinzufiigen. Kurz anrosten.

Passierte Tomaten zugeben, 200 ml Wasser und zum Kochen bringen.

Flamme herunterstellen und 5-8 Minuten unter regelméafligem Riihren kocheln, bis die Sauce
dunkler wird.

Cashewmus, Kurkuma, Salz und Zucker einrithren. Weitere 4-6 Minuten unter regelméfigem
Riihren kocheln, bis die Sauce eindickt.

Kartoffelbéllchen und Erbsen hineingeben. 3-5 Minuten halb abgedeckt auf niedriger Flamme
unter gelegentlichem Riihren kocheln.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Mit gehacktem Koriander, Kokosmilch und
Cashewkernen garnieren.
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Fiir den Mango-Rettich-Salat:

Mango und Rettich schilen und in feine Streifen schneiden Alle Zutaten in eine grofie Schiissel
geben. Nach Geschmack mehr Salz und Limettensaft hinzufiigen.

In Schiisseln servieren und mit Koriander und geriebenen Radieschen garnieren.

Fiir die Roti:

Mehl in eine Schiissel geben und mit dem Salz und Sesam vermischen.

Eine Mulde in die Mitte driicken. Ol hineingeben und mit den Fingern alles fein kriimelig ver-
reiben. 150 ml warmes Wasser hinzugeben und nach und nach mit weiteren 25 ml zu einem
weichen, geschmeidigen Teig kneten. Teig mit Ol einreiben und in Klarsichtfolie wickeln, damit
er nicht austrocknet. Teig in 8 Teile teilen und zu Kugeln formen.

Eine grofle Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen. Auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche eine
Teigkugel zu einem etwa 5 mm dicken Kreis ausrollen.

2-3 Minuten pro Seite in der Pfanne backen, bis sich auf beiden Oberflichen dunkle Flecken
bilden.

Fiir die Garnitur:

Bananenblatt zurechtschneiden und dekorativ anrichten.

Curry und Salat in indischen Kupferschilchen anrichten. Roti separat auf einem Teller anrichten
und servieren.

Miriam Fischer am 02. Dezember 2020
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Kichererbsen-Frikadellen mit MGhren und Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen

Fiir die Frikadellen:

100 g Kichererbsen 1 Stiick Reiswaffel 1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel 1 EL mittelscharfer Senf 1 EL Tomatenmark

1 Bund Petersilie 50 g Kichererbsenmehl 50 g Paniermehl

50 g Weizenmehl 1 TL Korianderpulver 1 TL Kiimmel

1 EL siifles Paprikapulver 1 EL Piment 150 ml Rapsol

1/2 TL Salz 1/2 TL bunter, gemahl. Pfeffer

Fiir Zwiebeln und Mghren:

250 g Mohren 3 mittelgrofle Zwiebeln 100 ml trockener Rotwein
50 ml Portwein Sonnenblumenol

Fiir die Sauce:

2 grofle Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 100 ml trockener Rotwein
50 ml Portwein 150 ml Gemiisefond 1 Zweig Thymian

1 EL Zucker Sonnenblumendl

Fiir den Stampf:

150 g Kartoffeln vegane Creme-fraiche 1 Muskatnuss

1 TL Ursalzzsteine Pfeffer

Fiir die Petersilie:

1 Bund Petersilie 1 Zitrone 1 EL Honig

Fiir die Frikadellen:

Die Kichererbsen abgieflen und den Saft auffangen. Kichererbsen zerdriicken.

Reiswaffeln in kleine Kriimel zerdriicken und mit 2 EL warmen Wasser aufgieflen. Zwiebel abzie-
hen und in kleinen Wiirfel schneiden. Knoblauch abziehen und zerdriicken. Zwiebel und Knob-
lauch zur Reiswaffel geben.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Einige Blétter fiir die Garnitur beiseitelegen.
Senf, Kiimmel, Paprikapulver, Petersilie, die Hélfte des Kichererbsenmehls, Tomatenmark, Ko-
riander, Piment, Salz, Pfeffer und die Hilfte vom Kichererbsenwasser zur Reiswaffel geben.
Zerdriickte Kichererbsen hinzufiigen. Alles zu einer Masse kneten. Mit weiteren Kichererbsen
verdicken, falls notig. Aus der Masse mit nassen Hénden kleine Frikadellen formen. Den restli-
chen Kichererbsensaft mit einem Schneebesen aufschlagen, sodass er wie Eiweifl-Schaum steht.
Paniermehl mit restlichem Kichererbsenmehl mischen. Frikadellen zuerst im Weizenmehl wen-
den, dann vorsichtig im Kichererbsen-Schaum drehen und schliefilich im Paniermehl wenden.
Frikadellen in heifiem Ol goldbraun ausbraten.

Fiir Zwiebeln und Mdéhren:

Mohren waschen, trockentupfen, von Enden befreien und in diinne Scheiben schneiden. Zwiebeln
abziehen und in Scheiben schneiden.

Mohren und Zwiebeln kurz in einer Pfanne mit etwas Ol anbraten. Mit Rotwein und Portwein
abléschen und mindestens 20 Minuten bedeckt kocheln lassen. Dann so lange braten, bis die
gesamte Fliissigkeit verdampft ist.

Fiir die Sauce:

Zwiebeln und Knoblauch abziehen, fein hacken und mit Zucker und Ol in einer beschichteten
Pfanne kurz anbraten und karamellisieren. Thymian abbrausen, trockenwedeln und dazugeben.
Mit Fond, Rotwein und Portwein abléschen und kocheln lassen. Zum Schluss mit einem Stab-
mixer zu einer Weinsauce verarbeiten und durch ein Sieb passieren.

Fiir den Stampf:

Finen Topf mit Salzwasser aufsetzen.
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Kartoffeln schilen, klein schneiden und weichkochen. Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen.
Fertig gegarte Kartoffeln zerstampfen, mit einer Gabel zerdriicken und mit Créme fraiche ver-
mischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Fiir die Petersilie:

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und ca.
10 Minuten in Zitronensaft und Honig einlegen.

Frikadellen, Stampf, Zwiebeln und Méhren auf den Teller legen.

Rotweinsauce in eine extra Schiissel oder zwischen die Zwiebeln und Mohren geben. Uber den
Stampf die Zitronen-Petersilie legen. Das Gericht servieren.

Violetta Palatinus-Acs am 27. Juli 2020
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Konfiertes Eigelb mit Blumenkohl-Rdschen, Kiirbis-Spiegel

Fiir zwei Personen
Fiir das konfierte Eigelb:

4 Eier 4 EL Butterschmalz

Fiir die Blumenkohlréschen:

20 g Blumenkohl 3 EL Butter 10 g Petersilie
5 EL Paniermehl Salz Pfeffer

Fiir den Kiirbis-Spiegel:

300 g Butternusskiirbis 1 Limette 1 TL Honig

% cm Ingwer Stérke Chili, Salz, Pfeffer
Fiir den Joghurt:

100 g Naturjoghurt 1 TL Ras-el-Hanout 4 TL Salz
Fiir die Garnitur:

% Blumenkohl 1 Limette Olivenol, Salz

Fiir das konfierte Eigelb:

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Butterschmalz in einen Topf geben, bei niedriger Hitze auslassen und auf 50 Grad erhitzen.
Eier trennen und dabei die Eigelbe auffangen. Fliissiges Butterschmalz auf vier Espressotassen
aufteilen und je ein Eigelb hinzugeben. Eigelbe im vorgeheizten Backofen ca. 25 Minuten kon-
fieren.

Fiir die Blumenkohlréschen:

Blumenkohl in Roschen teilen, waschen und trockentupfen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Roschen langsam anbraten.

Nach ca. 10 Minuten Paniermehl hinzugeben und leicht mitrosten.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Petersilie vor dem Servieren unter den Blumen-
kohl heben und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Kiirbis-Spiegel:

Limette unter heilem Wasser abspiilen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft aus-
pressen. Ingwer reiben.

Kiirbis schélen, vom Kerngehéuse befreien und grob schneiden.

Kiirbis in einen Entsafter geben und entsaften. Den Kiirbissaft in eine flache Pfanne geben und
reduzieren lassen. Reduzierten Kiirbissaft mit 2 Teeltffel Limettenabrieb, 2 Essloffel Limetten-
saft, Honig, Ingwer, Chili, Salz und Pfeffer abschmecken. Sud ggf. mit Stérke binden.

Fiir den Joghurt:

Joghurt mit Ras el-Hanout und Salz glatt riihren.

Fiir die Garnitur:

Blumenkohl in Roschen teilen und fein hobeln. Limette halbieren und den Saft auspressen. Ge-
hobelte Blumenkohlréschen mit 1 Essloffel Limettensaft, Olivenol und Salz marinieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stefan Marignoni am 22. Oktober 2020
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Linguine mit Krduterseitlingen in Weiwein-Sahne -Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Linguine:

3 Eier 3 EL Olivenol 300 g Mehl

1 Prise Salz Mehl

Fiir die Kriuterseitlinge:

250 g dicke Krauterseitlinge 1 Zitrone 40 g Butter

150 ml Sahne 50 ml trockener Weilwein 1 Bund Schnittlauch
Salz Pfeffer

Fiir die Linguine:

Das Mehl auf eine Arbeitsfliche geben und in die Mitte eine Kuhle formen. Eier, Salz und Ol in
die Kuhle geben.

Zunichst mit einer Gabel vorsichtig das Ei verquirlen. Nach und nach etwas Mehl vom Rand
mit einarbeiten, bis eine simige Masse entsteht.

Dann mit dem restlichen Mehl verkneten.

Sobald der Teig weder an den Handen noch an der Arbeitsfliche kleben bleibt, von Hand oder
mit einer Nudelmaschine diinn ausrollen und in die gewiinschte Form in etwa 4 mm diinne
Linguine schneiden. Etwas Mehl iiber die Nudeln geben.

Salzwasser zum Kochen bringen und die Nudeln in das Wasser geben. 3- 4 Minuten kochen, bis
sie die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Fiir die Kriuterseitlinge in Weillwein-Sahnesauce:

Die Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze schmelzen.

Die Krauterseitlinge putzen und knapp iiber dem Stiel abschneiden. Die Stiele und Kopfe erst
in Scheiben und dann in Streifen schneiden, so dass sie in etwa die Dicke von Spaghetti haben.
Die Pilze zur geschmolzenen Butter geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei etwas hoherer
Temperatur anbraten. Mit Weilwein abloschen und ca. 8 Minuten unter gelegentlichem Riihren
diinsten.

Die Sahne steif schlagen, unterheben und kurz unter Rithren aufkochen.

Die Temperatur reduzieren und riithren, bis die Sahne leicht eindickt.

Zitrone auspressen und die Sauce mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Schnittlauch
abbrausen, in kleine Ringe schneiden und dazugeben. Zum Schluss mit Linguine vermengen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maximilian Zindel am 07. Oktober 2020
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Mildes gelbes Kichererbsen-Curry mit Naan

Fiir zwei Personen
Fiir das Curry:

400 g Kichererbsen 1 rote Paprika 1 Karotte

250 g Brokkoli 150 g Zuckerschoten 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 50 g Cashewkerne 400 ml Kokosmilch

1 TL gelbe Currypaste 2 EL Sojasauce 1 EL Fischsauce

1 EL Austernsauce Sesamol 5 cm Ingwer

3 Stangen Zitronengras 4 getrocknete Kaffirblatter 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel

% TL gemahlener Zimt 4 TL gemahlenes Currypulver 1 Prise Zucker
Salz Pfeffer
Fiir das Naan:

50 ¢ Butter 50 g Naturjoghurt, 3,5% 65 ml Milch
1 Ei 125 g Weizenmehl 1 Péckchen Backpulver
3 TL Zucker 1 EL neutrales Ol 3 TL Salz

Fiir das Kichererbsencurry:

Die Paprikaschote waschen, halbieren, von Scheidewénden und Kernen befreien und klein schnei-
den. Karotte schiilen und klein schneiden.

Brokkoliréschen von den Stielen trennen und waschen.

Zwiebel abziehen und klein schneiden. Paprika, Karotte, Brokkoli, und Zwiebeln in einer Pfanne
mit Sesamdl anbraten.

Zuckerschoten waschen, putzen und von Enden befreien. In Salzwasser ca. 5 Minuten kochen.
Abgiefien und beiseite stellen.

Kichererbsen abgieflen, unter Wasser abspiilen und abtropfen lassen.

Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Ingwer schilen und fein wiirfeln.

Sesamdl in einem beschichteten Wok erhitzen, Knoblauch und Currypaste darin anschwitzen.
Mit Kokosmilch abléschen. Zitronengras, Kaffirblatter und Ingwer hinzugeben und kécheln las-
sen. Den Sud mit Sojasauce, Fischsauce, Austernsauce sowie Kreuzkiimmel, Currypulver, Zimt,
Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das gebratene Gemiise hinzugeben und ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Anschlielend die Kichererbsen und Zuckerschoten unterheben und das Curry erneut abschme-
cken.

Cashewkerne in einer Pfanne anrdsten. Vor dem Servieren iiber das Curry geben.

Fiir das Naan:

Butter in einem Topf schmelzen. Joghurt, Milch, Ei, Mehl, Backpulver, Zucker, Ol und Salz in
eine Schiissel geben und zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig in drei Teile teilen und jeweils
zu Kugeln formen.

AnschlieBend jede Kugel zu einem Teigfladen ausrollen. Eine beschichtete Pfanne ohne Ol er-
hitzen und die Teigfladen nacheinander ca. 1 bis 2 Minuten von jeder Seite anbraten. Aus der
Pfanne nehmen und die Fladen mit geschmolzener Butter bestreichen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jennyfer Grossmann am 27. Januar 2020
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Mille-feuille von Steinpilz, Birne mit Wurzel-Sofe

Fiir zwei Personen

Fiir das Mille-feuille:

10 Scheiben Wan-Tan-Teig Ol

Fiir die Pilzmasse:

300 g Steinpilze 2 Schalotten % Knoblauchzehe
3 EL Butter 100 ml Sahne 200 g Schmand
1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Birnenschicht:

1 Birne 1 Zitrone 2 EL Honig

1 cm Ingwer 100 ml siifler Weilwein 3 Bund Oregano
Fiir die Petersilienwurzelsauce:

250 g Petersilienwurzeln 500 ml Gemiisefond 2 Lorbeerblétter
200 ml Sahne 2 EL Butter 50 ml Wermut

1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Mille-feuille:

Zum Frittieren der Wan-Tans Ol in einem Topf erhitzen.

Wan-Tan-Teig in rechteckige Stiicke schneiden (7x12 mm).

Sobald das Ol heif ist, die Wan-Tan-Stiicke fiir ein paar Sekunden frittieren bis sie kross und
goldbraun sind. Herausnehmen und auf Kiichenpapier lagern.

Fiir die Pilzmasse:

Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Steinpilze putzen, grob wiirfeln und in Butter scharf
anbraten. Eine halbe Minute spéter Schalotten dazugeben. Mit Sahne abléschen. Knoblauch
abziehen, rein pressen und mit Salz und Pfeffer wiirzen und evtl. mit etwas Zucker abschmecken.
Mit Schmand zu einer cremigen Konsistenz verriihren.

Achtung: Die Pilzmasse darf nicht zu wissrig/ fliissig sein, damit sie die Béden der Wan Tan
nicht durchweicht.

Fiir die Birnenschicht:

Schale der Zitrone abreiben. Oregano abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Ingwer schéilen
und fein reiben. Birne schélen, entkernen und in Scheiben schneiden (etwa einen halben Finger
breit). Die Scheiben in etwas Butter bei leichter bis mittlerer Hitze von beiden Seiten nur ganz
kurz anbraten und dann mit etwas Weifiwein abloschen. Die Birne sollte keine Farbe bekommen
haben. Mit Honig, Ingwer und einer guten Handvoll Oregano wiirzen. Weiter diinsten lassen, bis
sie weich ist.

Mit etwas Zitronenschale abschmecken.

Fiir die Petersilienwurzelsauce:

Petersilienwurzeln putzen, schilen und zusammen mit zwei Lorbeerbldttern im Gemiisefond
weich garen. Lorbeerblidtter herausnehmen. Mit dem Stabmixer piirieren, Sahne angieffen und
aufkochen lassen. Wermut dazu gielen und weiter sehr leicht kocheln lassen. Die Sauce mit der
Butter verfeinern und mit Salz, Pfeffer und eventuell etwas Zucker wiirzen.

Wan Tans mit der Pilzmasse und Birnen auf Teller schichten. Mit der Pilzmasse oben enden und
mit Petersilienwurzelgriin garnieren. Sauce daneben geben und servieren.

Luka Gottsche am 15. Oktober 2020
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Nougat-Knddel mit Orangen-Ragout

Fiir zwei Personen
Fiir die Knédel:

250 Magerquark 80 g Nougat 1 Orange

1 Zitrone 100 g Kokosflocken 1 Ei

2 EL Brosel 60 ml Rum 1 TL dunkles Kakaopulver
1 Vanilleschote 100 g feiner brauner Zucker 1 Prise Salz

Fiir das Orangenragout:

2 grofle Orangen 250 ml Orangensaft 1 EL Ahornsirup
40 ml Rum 1 Zimtstange 4 Sternanis

2 Nelken 1 Zweig Minze 1 TL Speisestérke
10 g Butter 1 EL feiner Zucker

Fiir die Garnitur:

Puderzucker

Fiir die Knodel:

Die Kokosflocken im Ofen oder einer Pfanne goldbraun rosten. 50 g Nougat zerlassen. Vanil-
leschote der Lénge nach halbieren und Mark auskratzen. Quark mit Ei, Salz, Brosel, Rum,
Orangen- und Zitronenschale, dem Mark einer 4 Vanilleschote, Kakaopulver und zerlassenen
Nougat mischen und fiir 20 Minuten kaltstellen.

Anschlieend 6 Knodel aus der Masse formen und mit je 5 g Nougat fiillen. Im siedendem, mit
Rum, der ausgekratzten Vanilleschote und braunem Zucker gewiirzten Wasser ca. 10 Minuten
ziehen lassen.

Danach in Zucker und den Kokosflocken wélzen.

Fiir das Orangenragout:

Zucker in einer Pfanne karamellisieren, Butter dazugeben und mit dem Orangensaft abléschen.
Zimtstange, Sternanis und Nelken dazugeben und etwas einkochen lassen. Orangen schilen und
filetieren. Den eingekochten Saft mit etwas Rum abschmecken und mit Speisestérke ein bisschen
binden. Mit Ahornsirup abschmecken. Die Orangenfilets kurz in der Sauce erwérmen und sofort
anrichten. Minze abbrausen, trockenwedeln, kleinhacken und Ragout damit garnieren.

Fiir die Garnitur:

Kndodel mit Puderzucker bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Gerda Frauenlob am 27. Februar 2020
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Paneer Butter Masala mit Basmati

Fiir zwei Personen
Fiir das Masala:
100 g TK Erbsen 250 g fester Paneer-Kéise 3 Gemiisezwiebel

3 Knoblauchzehen 100 ml Sahne 400 g passierte Tomaten

2 TL Bliitenhonig 1 Stiick Ingwer 1 TL Bockshornkleeblétter
3 TL Zimt 1 TL gemahlene Nelken 2 EL Butter

Rapsol 1 TL Salz 1 TL Cayennepfeffer

Fiir den Reis:

220 g Basmati Reis 1 Stiick Butter 2 EL Rapsol

1 TL Kurkuma Salz

Fiir die Garnitur:

15 g Erbsen Mandelblattchen 1 Schuss Sahne

2 Zweige Koriander

Fiir das Masala:

Den Paneer in Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen und klein wiirfeln.

Ingwer schéilen und reiben. Knoblauchzehen abziehen und zerdriicken.

Butter bei mittlerer Hitze zerlassen und Zwiebeln darin 5 Minuten unter Riihren anschwitzen,
bis sie glasig sind und zu brdunen beginnen. Ingwer und Knoblauch hinzugeben, dann die pas-
sierten Tomaten hinzufiigen.

Deckel auflegen und 10 Minuten kochen, bis die Sauce dickfliissig ist.

In einer grofen Pfanne etwas Ol erhitzen, dann die Paneer-Wiirfel hineingeben und dabei regel-
méfig wenden.

Bockshornkleeblatter, Zimt, Nelken, Cayennepfeffer, Honig und Salz zur Sauce geben und un-
territhren. Paneer hinzufiigen und 5 Minuten ziehen lassen, bis er durchgewarmt ist. Erbsen und
Sahne hinzugeben.

Fiir den Reis:

Reis mehrmals in kaltem Wasser waschen, bis das Wasser klar bleibt. 10 Minuten in warmem
Wasser einweihen, dann abgieflen. 375 ml Wasser in einem Topf aufkochen.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Den abgegossenen Reis zusammen mit Salz hineingeben und
bei mittlerer Hitze mehrfach im Ol umrithren, um ihn damit zu iiberziehen. Das aufgekochte
Wasser hinzugiefien, abdecken und aufkochen lassen, dann die Hitze reduzieren. Reis 10 Minuten
abgedeckt garen.

Reis vom Herd nehmen und weitere 10 Minuten quellen lassen. Kurz vor dem Servieren nach
Belieben einige Butterflocken auf dem Reis verteilen und den Reis leicht mit der Gabel auflo-
ckern. Kurkuma in etwas Wasser auflosen und Reis damit einfidrben.

Es gibt verschiedene Methoden, Reis zu kochen: U.A. gibt es die Wassermethode, wo man den
Reis in ganz viel Wasser kocht, was den Vorteil hat, dass toxische Stoffe ausgeschwemmt werden.
Eine andere Methode ist die 2:1 Methode, wo man ein Verhéltnis Reis und zwei Verhéltnisse
Wasser hat und die Fliissigkeit komplett verdampft ist.

Fiir die Garnitur:

Mandelbldttchen in einer kleinen Pfanne ohne Fett rosten. Koriander abbrausen, trockenwedeln
und fein hacken. Das Gericht mit Mandelblittern, Koriander, Erbsen und Sahne betriufeln und
bestreuen. Reis mit Koriander anrichten. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Miriam Fischer am 27. Juli 2020
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Panierte Schwarzwurzeln, Kartoffel-Lauch-Walnuss-Strudel

Fiir zwei Personen
Fiir die Schwarzwurzeln:

250 g Schwarzwurzeln 1 Zitrone 1 Ei

3 EL Milch 300 g Butterschmalz 30 g Mehl

30 g Semmelbrosel Salz Pfeffer

Fiir den Strudel:

1 Packung Blétterteig 200 g vorw. festk. Kartoffeln 1 Stange Lauch

20 g Walniisse 2 Eier 100 g Butter

20 g Parmesan 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Radieschensauce:

1 Bund Radieschen 100 g Sahne 100 g Créme-fraiche
200 ml Weiiwein 1 Bund Petersilie Ol, Salz, Pfeffer

Fiir die Schwarzwurzeln:

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Schwarzwurzeln waschen, schéilen und in Salzwasser bissfest blanchieren, dann abseihen und ab-
tropfen lassen.

Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen und die Schale abreiben.

Schwarzwurzeln mit Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb wiirzen. Ei und Milch verquirlen. Schwarz-
wurzeln in Mehl, Ei-Milch-Mischung und Semmelbrosel panieren. Butterschmalz in einer Pfanne
auslassen und die Schwarzwurzeln goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Fiir den Strudel:

Butter in einem Topf auslassen, brdunen und auf diese Weise eine Nussbutter herstellen. Kar-
toffeln schilen und mit einem Hobel in Scheiben schneiden. In Salzwasser kurz ankochen, dann
abgieflen.

Lauch putzen, fein schneiden und leicht in einer Pfanne in etwas Rapsol anbraten. Parmesan
reiben. Walniisse hacken. Finige Walniisse fiir die Garnitur beiseitelegen. Gekochte Kartoffeln
mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Ein Ei, Parmesan, gehackte Walniisse und angeschwitz-
ten Lauch zur Kartoffelmasse geben und alles vermengen. Blétterteig auslegen, mit Nussbutter
bestreichen und die Kartoffel-Lauch-Masse auf den Teig geben. Zu einem Strudel einrollen und
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben. Ei trennen, dabei das Eigelb auffangen.
Figelb leicht verquirlen und den Blétterteig damit bestreichen. Im vorgeheizten Ofen ca. 20 Mi-
nuten backen.

Fiir die Radieschensauce:

Radieschen putzen, in Stifte schneiden und in einer Pfanne in etwas Ol anbraten. Mit Weifiwein
abloschen und kurz einreduzieren lassen. Sahne angieflen und etwas kdcheln lassen. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und hacken. Radieschen-Sahne-Sauce mit Petersilie, Salz und Pfeffer
abschmecken. Creme fraiche einriihren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stefan Marignoni am 19. November 2020

44



Paprika-Risotto mit gebackenem Ziegenkdse

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

200 g Risottoreis 1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote

2 St. Staudensellerie 100 ml passierte Tomaten % rote Chilischote

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 3 EL Butter

100 g Mascarpone 2 EL fliissiger Honig 1 Liter Gemiisefond

400 ml Wermut 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Ziegenkise:

125 g Ziegenkéserolle Butter 100 g Mehl

Fiir die Garnitur: Triiffelol 2 Zweige glatte Petersilie

Fiir das Risotto:

Den Gemiisefond in einen Topf geben und zum Kochen bringen.

Zwiebel und Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Sellerie putzen, waschen, trockentupfen
und ggf. von Féden befreien. Ebenfalls fein hacken. Olivendl und Butter in einem Topf erhitzen
und Zwiebel, Knoblauch und Sellerie darin andiinsten. Reis dazugeben, die Temperatur erh6hen
und ca. 1 Minute unter Riihren glasig braten. Mit Wermut abloschen und solange riihren, bis
der Alkohol verflogen ist.

Dann die passierten Tomaten dazugeben. Eine Kelle des heilen Fonds hinzugeben, salzen und
einkochen lassen.

Paprikaschoten und Chilischote waschen, trockentupfen, halbieren, dann von Scheidewédnden und
Kernen befreien und klein schneiden. Zum Risotto geben und mit garen. Unter Riihren immer
wieder Gemiisefond zum Risotto geben bis der Reis die gewiinschte Konsistenz erreicht hat.
Dann den Topf vom Herd ziehen, Mascarpone einriihren und mit Honig, Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Risottoreis sollten Sie immer ungewaschen verarbeiten, denn durch die natiirliche Reisstérke,
die am Korn haftet, bekommt Ihr Risotto von allein eine schéne Bindung ohne, dass man viel
Parmesan oder, wie in diesem Fall, Mascarpone einriihren muss.

Fiir den Ziegenkise:

Ziegenkiserolle in ca. 3 cm dicke Scheiben schneiden. In Mehl wenden.

Butter in eine Pfanne geben und erhitzen. Ziegenkisetaler darin von beiden Seiten goldbraun
ausbacken.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Als Garnitur verwenden.

Triiffelol vor dem Servieren iiber das Risotto triufeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marcus Feuerstein am 31. August 2020
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Parmesan-6Gnocchi, Salbei-Butter, Fenchel-Orangen-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Gnocchi:
500 g festk. Kartoffeln 50 g HartweizengrieB 100 g Parmesan

150 g Mehl Salz

Fiir die Salbeibutter:

100 g Butter 5 Salbeiblétter Salz, Pfeffer
Fiir den Salat:

1 Knolle Fenchel 2 Orangen 2 EL Parmesan
2 EL Honig 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:

3 EL Semmelbrosel Pinienkerne 2 EL Parmesan
1 Zweig Petersilie Pfeffer

Fiir die Gnocchi:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Kartoffeln schélen, fein wiirfeln und in ausreichend Salzwasser ca. 10-15 Minuten weichkochen.
Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken und Grieff, 1 TL Salz und etwas Mehl dazugeben,
bis ein Teig entsteht.

Parmesan reiben und zusammen mit dem restlichen Mehl dazugeben, bis der Teig nicht mehr
klebt. Teig in zwei Teile teilen und auf einer bemehlten Fliche zu Wiirsten rollen. Daraus die
Gnocchi mit einem Messer abteilen und in Salzwasser garen, bis sie oben schwimmen.

Fiir die Salbeibutter:

Butter in einer Pfanne zerlassen und kurz anbraunen lassen, sodass Nussbutter entsteht. Sal-
beibldtter abzupfen, grob hacken und kurz in der Butter ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir den Salat:

Orangen waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Orangen halbieren, filetieren, auspressen
und den Saft auffangen. Saft mit Salz, Pfeffer, Honig, dem Orangenabrieb und dem Ol verriihren.
Fenchel putzen, halbieren und mit einer Kiichenreibe in diinne Ringe schneiden. Fenchel zusam-
men mit den Orangenfilets in die Marinade geben. Umriihren, etwas Fenchelgriin dazu geben
und 15 Minuten im Kiihlschrank ziehen lassen. Parmesan reiben und Salat damit garnieren.
Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben. Die fertigen Gnocchi in der Salbeibutter schwenken und auf einen Teller ge-
ben. Mit iibrigen Pinienkernen garnieren. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Semmelbrosel kurz anrdsten und zusammen mit der Petersilie, Pfeffer und dem Parmesan iiber
die Gnocchi streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Birte Pehka am 20. Januar 2020
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Pfannen-Pizza mit siiBsauren Zwiebeln

Fiir zwei Personen:
Fiir die Pfannenpizza:

4 Cocktailtomaten 25 g Babyspinat 125 g Biiffelmozzarella
3 EL Naturjoghurt 3 EL Dinkelmehl, Typ 630 1 Msp. Backpulver
getrockneter Oregano Salz, Pfeffer

Fiir die siilsauren Zwiebeln:

2 rote Zwiebeln 2 EL Honig 2 EL Balsamicoessig
Salz

Fiir die Pfannenpizza:

Den Joghurt, das Mehl und das Backpulver zu einem Teig verkneten und mit einem Nudelholz
ausrollen. Eine Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen und den Teig hineingeben. Tomaten waschen,
trockentupfen und in Scheiben schneiden. Mit Oregano, Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten auf
dem Boden verteilen und den Mozzarella dariiber reiben. Deckel auf die Pfanne legen und den
Kase schmelzen lassen. Spinat waschen und trockenschleudern. Auf die Pizza geben und einfallen
lassen. Mit Pfeffer wiirzen.

Fiir die siilsauren Zwiebeln:

Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden. Honig in einer Pfanne erwidrmen und die Zwiebelringe
hineingeben. Zwiebeln darin kurz garen, mit Balsamico abloschen und mit Salz wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Malin Veith am 11. Juni 2020

47



Pochierte Eier, Minz-Joghurt, Kichererbsen, Pfannenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir die pochierten Eier:

4 Eier 3 EL Tafelessig

Fiir den Minz-Joghurt:

350 g griech. Joghurt 50 ml Milch 1 Zitrone

1 Msp. Knoblauchpulver 1 Msp. getrockneter Dill 1 Msp. getrockneter Majoran
1 EL getrocknete Minze 25 g Butter 1 EL wiirziges Tomatenmark
1 TL edels. Paprikapulver Salz Pfeffer

Fiir die Kichererbsen:

300 g Kichererbsen 2 EL edels. Paprikapulver 1 EL Currypulver

2 EL Olivenol Salz

Fiir das Pfannenbrot:

2 Stangen Lauch 70 g Schafskése 50 g mittelalter Gouda

3 Eier 100 ml Milch 250 g Mehl

1 Pck. Backpulver Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die pochierten Eier:

1 Liter Wasser zum Kochen bringen, Essig hineingeben und mit einem Loéffel durch Riihren einen
Wasserstrudel erzeugen. Eier aufschlagen und vorsichtig in den Strudel hineingeben. Nach etwa
3-4 Minuten die pochierten Eier mit einer Schépfkelle aus dem Topf entnehmen.

Fiir den Minz-Joghurt:

Dill, Majoran, Knoblauchpulver vermengen und in eine Schiissel mit Milch einriihren. Danach
mit joghurt vermengen, mit minze, Zitronensaft, und einem schuss, Oliventl vermenegen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Vor dem Anrichten Butter erhitzen, bis sie schiumt und mit Tomatenmark, Paprikapulver und
etwas Salz verriihren. Danach absieben und das entstande Paprika-Ol iiber den Minz-Joghurt
traufeln.

Fiir die Kichererbsen:

Den Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen.

Kichererbsen abtropfen lassen. Mit Salz, Paprikapulver, Currypulver und Olivendl marinieren.
Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und im Backofen fiir ca. 20 Minuten gold-
braun backen.

Fiir das Ké#se-Lauch-Pfannenbrot:

Lauch waschen, trockentupfen und klein schneiden. Gouda reiben. Eier aufschlagen und Schafs-
kéise und Gouda hinzufiigen. Mit einer Gabel gut zerdriicken, verrithren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Lauch, Mehl, Backpulver und Milch hinzugeben und zu einem Teig vermengen.
Die Hénde etwas eindlen und den Teig zu kleinen Krapfen formen und bei mittlerer Hitze fiir
4-5 Minuten in einer Pfanne in Ol ausbacken.

Zwischendurch wenden und anschliefend auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Danach bei
175 Grad fiir 12 Minuten im Ofen backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Celine Knoll am 16. April 2020
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Portobello mit Kartoffel-Piiree, Krduter-Hollandaise

Fiir zwei Personen

Fiir den Portobello:

2 Portobello-Pilze

1 griine Chilischote

1 Zitrone, Saft

1 TL Salz

Fiir das Kartoffelpiiree:
4 mehligk. Kartoffeln
30 g Bio-Margarine
Fiir den Wildkriutersalat:
150 g Wildkréutersalat
20 g Pinienkerne

50 ml Gemiisefond

50 ml Walnussol

Fiir die Kriuter-Hollandaise:

2 Schalotten
kuechenschlacht.zdf.de
1 Lorbeerblatt

150 g Bio-Margarine

4 TL Kurkuma

Fiir die Garnitur:

2 frische Steinpilze

4 mittelgrofie rote Zwiebel
1 kleines Stiick Ingwer (5 g)
2 EL Balsamico Essig
Pfeffer

50 g getrock. Steinpilze
2 Prisen Muskat

5 kleine Kirschtomaten
40 ml weifler Balsamico
1 TL Senf

1 TL brauner Zucker

80 ml Weilweinessig
4 Zweige Estragon
200 ml Sojasahne

2 EL Mehl

Salz

1 TL Margarine

1 Knoblauchzehe
1 Zweig Basilikum
100 ml Olivendl

200 ml Sojamilch
1 TL Salz

1 Schalotte

1 EL Sojasauce

50 ml Sonnenblumendl
Salz, Pfeffer

100 ml veganer Weiflwein
4 Zweige Kerbel

200 ml Gemiisefond

1 TL Kala Namak
Pfeffer

Salz

Fiir den Portobello:

Die Pilze mit einem Pinsel leicht sauber reiben. Chili klein hacken, Knoblauch und Ingwer reiben.
Alle Zutaten, bis auf die Pilze, in einer Schiissel verrithren. Pilze mit der offenen Seite nach oben
in eine beschichtete Pfanne legen. Marinade auf beide Pilze gleichméfig verteilen, ein bisschen
von der Marinade auch auf den Boden der Pfanne verteilen, so dass die Pilze sich auch von der
unteren Seite vollsaugen konnen. Pilze 15 Minuten ruhen lassen.

Pilze in der Pfanne anbraten, d.h. anfangs die Hitze hochstellen, dann aber relativ schnell wieder
auf mittlere Hitze herunterschalten.

Nach ca. 4-5 Minuten Pilze wenden. Nach ca. 4-5 Minuten wieder wenden und dann jeweils noch
mal beide Seiten ca. 2 Minuten braten lassen.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Pilze im Morser etwas zerstoflen und 5 EL kochendes Wasser dariiber geben. Warten bis die
Pilze die Fliissigkeit aufgesogen haben und das Ganze mit etwas Sojamilch aufgiefen.
Kartoffeln schélen, in kleine Teile schneiden und ca. 20 Minuten in Salzwasser weichkochen.
Abgieflen und anschlieflend zerstampfen.

Ggfs. durch ein Sieb streichen. Margarine unterrithren, mit der Sojamilch vermengen, in einem
Topf erhitzen. Muskat und Salz hinzugeben.

Steinpilze untermengen, in Margarine anbraten und nochmal abschmecken.

Fiir den Wildkrautersalat:

Schalotte abziehen und kleinschneiden. Ole, Essig und Fond, sowie Senf, Sojasauce, Schalotte
und Salz, Pfeffer und braunen Zucker in ein hohes Mixgefafl geben und mit einem Mixstab so-
lange piirieren, bis sich ein homogenes Dressing entwickelt hat.

Kirschtomaten waschen und vierteln. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol zart braun rosten.
Salat waschen, trockenschleudern, mit dem Dressing iibergiefen und das Dressing mit den Hén-
den leicht einmassieren.
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Tomaten und Kerne dariiber streuen.

Fiir die Krauter-Hollandaise:

Estragon- und Kerbelblédtter von den Stielen 16sen. Schalotten abziehen, feinwiirfeln und mit
Weilwein, Weillweinessig und den Kerbel- und Estragonzweigen, sowie dem Lorbeerblatt in
einen Topf geben. Bei mittlerer Hitze einkochen lassen, bis etwa 1/3 der Sauce als Reduktion
iibrigbleiben. Reduktion durch ein feinmaschiges Sieb abseihen. Bio-Margarine schmelzen.
Mehl zu der Margarine geben und gut verriihren.

Leicht kocheln lassen und dann Gemiisefond und Sojasahne dazu gielen. Reduktion dazugeben.
Kréuter feinhacken und dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Pilze putzen und in Margarine schwenken. Mit Salz wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Juliane Schmitz am 02. Dezember 2020
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Portobello-Burger, Guacamole, Sour Cream, Gemiisechips

Fiir zwei Personen
Fiir die Brotchen:

125 g Mehl

20 Walnusskerne

8 g Zucker

Fiir den Pilz:

4 Portobello Pilze

1 TL Senf

2 TL Liquid Smoke
Fiir die Guacamole:

3 reife Avocado

1 EL schwarzer Sesam
Fiir die Senf-Sauce:

3 EL mittelscharfer Senf
Fiir die Sour Cream:
100 g Creme Legere

£ Zitrone, Saft

Fiir die Zwiebeln:

1 rote Zwiebel

1 TL brauner Zucker
Fiir das Chutney:

60 g braune Champignons
1 EL Butter

1 TL Zucker

Salz

Fiir die Gemiise-Chips:
100 g SiiBkartoffeln
Pflanzenol

Fiir die Garnitur:

% Apfel

1 EL Trockenhefe
3 EL Sesam
2 TL Salz

1 Schalotte
3 EL neutrales Ol
Chiliflocken

3 Tomate

Chiliflocken
2 EL Agavendicksaft

75 g Frischkése
1 TL Knoblauchpulver

25 ml dunkler Balsamico
Salz

25 ml dunkler Balsamico

1 Vanilleschote

1 TL eingel. griine Pfefferkérner
weiler Pfeffer

100 g Kartoffel
Meersalzflocken

% Kopfsalat

1 Ei
20 ml Pflanzenol

4 EL dunkler Balsamico
1 TL Knoblauchpulver
Salz, weiler Pfeffer

1 Zitrone, 1 TL Saft
Salz, weifler Pfeffer

1 EL Apfelessig
Salz, weifler Pfeffer

25 ml roter Portwein

1 TL Olivensl
1 TL Zimt
Chiliflocken

100 g lila Kartoffeln

Fiir die Brotchen:

Den Ofen auf 200 Grad Heiflluft vorheizen.

Hefe mit 50 ml lauwarmem Wasser, Ol und Zucker verrithren und 5 Minuten gehen lassen. Ei,
Salz und Mehl hinzufiigen und zu einem glatten Teig verkneten. Teig in 6 gleichgrofle Stiicke
teilen und zu Kugeln formen.

Ungebackene Burgerbrétchen mit jeweils 8 cm Abstand auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech legen. Mit einem Handtuch abdecken, 8 Minuten ruhen lassen.

Eiweif} leicht aufschlagen und Burgerbrétchen damit bestreichen. Mit etwas Sesam bestreuen
und im heilen Ofen 15 Minuten goldbraun backen.

Fiir den Pilz:

Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. In einer Schiissel zusammen mit Balsamico,
Senf, 2 EL Ol, Knoblauchpulver, Liquid Smoke, Chili, Salz und Pfeffer verriithren. Portobellos
putzen, mit der Marinade einreiben und 20 Minuten ziehen lassen.

In einer Grillpfanne 1 EL Ol erhitzen und die Portobellos je 6-8 Minuten von beiden Seiten
anbraten.

Fiir die Guacamole:
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Avocado halbieren, den Kern entfernen und mit einem Loffel das Fruchtfleisch entnehmen. Zi-
trone halbieren und auspressen. Mit einer Gabel in der Schiissel zerdriicken, Zitronensaft, To-
matenwiirfel und Sesam dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Senf-Sauce:

Senf mit Agavendicksaft verriihren.

Fiir die Sour Cream:

Creme Legere mit Frischkése, Apfelessig, Zitronensaft, Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer ver-
rithren.

Fiir die Zwiebeln:

Zwiebeln abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Balsamico, Portwein, Salz und Zucker in
einem kleinen Topf mischen. Kdcheln lassen bis eine sirupartige Fliissigkeit entsteht. Dann die
Zwiebeln hinzugeben und ziehen lassen.

Fiir das Chutney:

Champignons putzen, wiirfeln und in einer Pfanne mit dem Vanillemark scharf anbraten. Butter,
Zimt, Chili, Pfefferkdrner und den Zucker untermischen. Zucker 2 Minuten karamellisieren lassen
und anschliefend mit dem Balsamico abléschen. Kocheln lassen bis die Fliissigkeit verkocht ist.
Mit Salz abschmecken.

Fiir die Gemiise-Chips:

Mit einem Hobel das Gemiise in ca. 0,3 cm dicke Scheiben schneiden.

Gemiisechips in einem Topf mit Ol frittieren, auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen und mit
Meersalz bestreuen.

Fiir die Garnitur:

Auf die untere Brotchenhélfte kommt zunéchst eine Schicht Sour Cream, danach Eisbergsalat,
der gegrillte, marinierte Portobello, Guacamole, Apfelscheiben und marinierte Zwiebeln. Zum
Schluss die obere Brétchenhélfte noch mit der siiflen Senf-Sauce bestreichen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Ann-Kristin Seidler am 08. September 2020
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Rosti-Pilz-Tiirmchen, Rahm-Krduterseitlinge, Pilz-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:

200 g Pfifferlinge 150 g Pfliicksalat 1 Schalotte
20 g getrock. Aprikosen 1 Bund Schnittlauch 20 g Dijon-Senf
100 ml Weiweinessig 50 ml Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir die Résti:

10 festk. Kartoffeln 1 Zwiebel 1 Ei

20 g Mehl 100 ml Rapsol Salz, Pfeffer
Fiir die Pilze im Tiirmchen:

200 g Krauterseitlinge 1 Schalotte 100 ml Sahne
100 ml Gemiisefond 3 Bund glatte Petersilie 50 g Butter
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

Die Pfifferlinge griindlich putzen.

Schalotte abziehen und fein Wiirfeln. Pfifferlinge in etwas Ol andiinsten und nach etwa zwei
Minuten Schalotten dazugeben und diese auch noch mal etwa zwei Minuten andiinsten. Salat
waschen, trockenschleudern, Aprikosen fein wiirfeln. Aus Essig, Senf, Ol, Salz und Pfeffer eine
Vinaigrette herstellen. Salat mit den Pfifferlingen und Aprikosen in eine Schiissel geben und
mit der Vinaigrette iibergieflen. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Roéllchen
schneiden. Zum Salat geben.

Fiir die Rosti:

Kartoffeln schilen und raspeln. Kartoffeln mit Ei, Mehl, Salz und Pfeffer mischen und in einer
Pfanne mit Ol goldgelb ausbacken.

Fiir die Pilze im Tiirmchen:

Kréuterseitlinge putzen und in feine Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne erwédrmen, Scha-
lotte abziehen, kleinhacken und darin diinsten.

Pilze hinzugeben. Mit Gemiisefond und Sahne abléschen und einkochen lassen. Petersilie ab-
brausen, trockenwedeln, feinhacken und zu den Pilzen geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Rostieturm mit abwechselnd Rosti und Pilzmischung schichten. Den Salat dazu anrichten
und servieren.

Tim Loffler am 08. September 2020
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Rahm-Pilze mit Semmel-Knédel und Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Knodel:

5 altbackene Semmeln 1 kleine Zwiebel 125 ml Milch
2 Eier % Bund Petersilie 1 Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir die Pilze:

100 g Egerlinge 100 g Steinpilze 100 g Maronen
100 g braune Champignons 150 g Speck 1 Zwiebel

100 ml Sahne 250 ml Gemiisefond 125 ml Weifiwein
1 Bund Petersilie 1 EL Mehl 2 EL Butter
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

2 Scheiben Schwarzbrot 300 g Feldsalat 50 g Speck
Kiirbiskernol Aceto Balsamico Salz, Pfeffer

Fiir die Knédel:

Einen Topf mit Salzwasser erwéirmen.

Die alten Semmeln in diinne Streifen schneiden oder in sehr dicke, grobe Semmelbrosel zerreiben.
Milch kurz aufkochen und iiber das Knodelbrot gieen. Schiissel abdecken und ca. 10 Minuten
quellen lassen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zwiebel abziehen und auch sehr fein ha-
cken. Muskatnuss reiben. Eier, Petersilie und Zwiebel zu der Knoédelmasse geben und mit Salz,
Muskat und Pfeffer wiirzen. Masse griindlich, (gern auch mit der Hand) durchkneten. Aus der
Masse ca. vier handballgrole Kugeln formen, in das siedende Salzwasser geben und ca. 20 Mi-
nuten kochen.

Fiir die Pilze:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Pilze putzen und grofiere Pilze halbieren oder
vierteln. Kleine Pilze ganz lassen. Zwiebel abziehen und klein hacken. 1 EL Butter in einer Pfan-
ne zergehen lassen und Zwiebeln, Speck und Pilze darin ca. 10 Minuten diinsten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und Petersilie dariiber streuen.

In einer zweiten Pfanne die restliche Butter erhitzen und das Mehl unterrithren. Dabei unter
stetigem Riihren eine Mehlschwitze herstellen, bis keine Mehlkliimpchen mehr vorhanden sind.
Anschlieflend die Mehlschwitze mit Wein und Fond aufgiefen und kurz aufkochen lassen.
Salzen und pfeffern. Sahne hinzugeben, rithren und Pilzpfanne unterheben. Nicht mehr kochen
lassen.

Fiir den Salat:

Salat waschen und trockenschleudern. Schwarzbrot in Wiirfel schneiden.

Speck wiirfeln und in einer beschichteten Pfanne (ohne Ol) anbraten, dann die Brotwiirfel dazu-
geben und mitbraten lassen. Salat mit Ol, Balsamico, Salz und Pfeffer anmachen und am Ende
die Brot- und Speckwiirfel driiberstreuen. Sofort servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

André Hasenberger am 23. September 2020
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Ratatouille-Maultaschen mit Oliven-Schmelze

Fiir zwei Personen
Fiir die Fiillung:

2 EL Semmelbrosel 2 kleine griine Zucchini 1 Aubergine

1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote 2 Knoblauchzehen
1 Ei 30 ml Olivenol 1 EL Tomatenmark
1 Zweig Rosmarin 1 TL edels. Paprikapulver 1 EL Peperoncino-Gewtlirz
Chili Salz, Pfeffer

Fiir den Teig;:

4 Eier 3 EL Olivenol 400 g Mehl

2 EL Mehl Salz

Fiir die Oliven-Schmelze:

50 g Semmelbrosel 50 g schwarze Oliven 100 g Butter

Salz

Fiir die Garnitur:

1 Zweig Basilikum 1 Stange Mini-Strauchtomaten

Fiir die Fiillung:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Die Zucchini und Aubergine waschen, trockentupfen, Enden entfernen und fein wiirfeln. Bei-
de Paprika waschen, trockentupfen, von Kernen und Scheidewénden befreien und fein wiirfeln.
Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, Nadeln abzupfen
und fein hacken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zucchini-, Aubergine-, Paprika- und
Knoblauch-Wiirfel darin anbraten. Tomatenmark und Rosmarin dazugeben. Mit Salz, Pfeffer,
Paprikapulver, Gewiirzmischung und etwas Chili wiirzen. Die Masse in eine Schiissel geben und
abkiihlen lassen. Semmelbrosel und das Ei unterriihren.

Fiir den Teig:

Finen groflen Topf mit leicht gesalzenem Wasser zum Kochen bringen.

Mehl, 3 Eier, Olivenol und 1 Prise Salz zu einem festen, glatten Nudelteig verkneten. In Frisch-
haltefolie wickeln und im Kiihlschrank etwa 20 Minuten ruhen lassen. Nudelteig auf einer mit
Mehl bestiubten Arbeitsfliche auf Bahnen von 30 x 15 cm diinn ausrollen. Ubriges Ei trennen,
Figelb auffangen und Eigelb mit 2 EL Wasser verrithren. Je 1 EL Fiillung auf der Teigplatte
im Abstand von etwa 4 cm verteilen. Die Rédnder mit dem verquirlten Eigelb bestreichen und
die beiden langen Seiten iiber die Fiillung klappen. Den Teig zwischen den Fiillungen mit ei-
nem Holzstiel gut andriicken und die Maultaschen mit einem Teigrddchen trennen. Maultaschen
mit der Hand etwas flachdriicken, damit die typische Form entsteht. Maultaschen im kochenden
Wasser 8- 10 Minuten ziehen lassen. Maultaschen mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben
und in der Schmelze wenden.

Fiir die Oliven-Schmelze:

Butter in einer Pfanne erhitzen und Semmelbrosel darin goldbraun anrdsten. Oliven hacken,
unter die Semmelbrosel mischen und mit Salz wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen. Tomaten waschen, trockentupfen
und kurz im Ofen backen. Gericht mit den Basilikum-Bléttern und den Tomaten garnieren.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christiane Rau am 20. Januar 2020
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Ravioli mit Kiirbis- Amarettini-Fiillung und Salbei-Butter

Fiir zwei Personen

Fiir den Ravioli-Teig:

4 Eier 300 g Hartweizenmehl

Fiir die Fiillung:

1 Hokkaido-Kiirbis 1 Packung Amarettini 1 Stiick Butter

1 Stiick Parmesan 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer
Fiir die Butter:
1 Knoblauchzehe 200 g Butter 1 Bund Salbei

Fiir den Ravioli-Teig:

Den Ofen auf 220 Grad vorheizen.

Hartweizenmehl und 3 Eier (1 Ei auf 100 g Mehl) vermengen. Kneten, bis eine homogene Teig-
masse vorhanden ist. Teig in Frischhaltefolie 10 Minuten stehen lassen.

Wenn die Fiillung fertig ist, quadratische Teigstiicke ausschneiden.

Ubriges Ei trennen und EiweiB auffangen. Fiillung in die Mitte eines Quadrates geben, die
Teigréinder mit Eiweifl bestreichen und ein weiteres Quadrat dariiberlegen und verschliefen. Die
fertigen Ravioli in einer Pfanne mit Salbei-Butter schwenken.

Fiir die Fiillung:

Kiirbis waschen, trockentupfen, halbieren, méglichst klein stiickeln und im Anschluss ca. 15 Mi-
nuten im Ofen erhitzen. Kiirbis zu einer breiigen Konsistenz verarbeiten und Butter hinzugeben.
Amarettini zerkleinern und in etwa im Verhéltnis 85:15 (Kiirbis:Amarettini) zu der Masse hin-
zugeben.

Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen. Kése reiben und mit Salz, Muskat und Pfeffer zur
Masse geben. Alles gut vermischen.

Fiir die Butter:

Salbeiblitter abzupfen. Butter in einer groflen Pfanne schmelzen lassen und Salbeiblétter hinein-
geben. Butter auf niedriger Stufe (damit die Butter nicht braun wird) ca. 5 Minuten warmhalten.
Knoblauch andriicken und mit ziehen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Simon Cilia am 23. September 2020
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Ravioli mit Ziegenkdse-Fillung, Walnuss-Pesto, Spinatbett

Fiir zwei Personen
Fiir die Ziegenkise-Fiillung:

200 g Ziegenfrischkése 3 Bund Schnittlauch 1 Zitrone

3 EL Sahne 2 EL Honig 80 g Parmesan

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian Salz, Pfeffer

Fiir den Nudelteig:

400 g Mehl Typ 405 4 Eier 150 g Butter

2 TL Olivenol 1 Prise Salz

Fiir das Walnuss-Pesto:

100 g getrock. Ol-Tomaten 3 Knoblauchzehen 1 Zitrone

50 g Parmesan 3 Bund glatte Petersilie 200 g gehackte Walnusskerne
5 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Spinatbett:

200 g frischer Babyspinat 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen
1 Muskatnuss 2 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Ziegenkise-Fiillung:

Den Rosmarin, Thymian und Schnittlauch abbrausen und hacken. Den Ziegenfrischkéise mit Sah-
ne, Honig, Rosmarin, Schnittlauch und Thymian vermengen. Zitronensaft auspressen und den
Parmesan reiben. Die Kdsemasse mit Salz, Pfeffer, einem Spritzer Zitronensaft und Parmesan
fein piirieren, so dass eine glatte Creme entsteht.

Fiir den Nudelteig:

Mehl sieben, mit einer Prise Salz auf eine Arbeitsfliche geben und in der Mitte eine Mulde
formen. Eier und Olivendl in die Mulde geben und mit einer Gabel von innen nach auflen mit
dem Mehl nach und nach vermengen. Den Teig mit den Hénden kneten, bis der Teig elastisch ist
und glénzt. Den Teig kurz ruhen lassen und mit einer Nudelmaschine in diinne Platten rollen.
Aus dem Nudelteig Kreise mit ca. 8 cm Durchmesser ausstechen. Darauf jeweils die Fiillung set-
zen, die Teigrdnder mit Wasser einpinseln. Zu Halbmonden zusammenklappen und die Rénder
mit einer Gabel fest zusammendriicken. Die Ravioli in kochendem Salzwasser wenige Minuten
garen. Zum Schluss die Butter in einer Pfanne braunen und die fertigen Ravioli darin schwenken.
Fiir das Walnuss-Pesto:

Parmesan reiben und den Knoblauch abziehen und hacken. Zitronensaft auspressen und die
Petersilie abbrausen und hacken. Eingelegte Tomaten ohne Ol mit gehackten Walniissen, Par-
mesan, Knoblauch, Ol und Petersilie zusammen fein mixen. Mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer
Zitronensaft abschmecken.

Fiir das Spinatbett:

Die Schalotten und die Knoblauchzehen schilen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit Butter
anschwitzen. Den Spinat hinzugeben und kurz durchschwenken. Mit Salz, Muskatnuss und Pfef-
fer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Juliane Richter am 02. Marz 2020
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Ravioli mit zweierlei Fiillung und Créme-fraiche-Sofe

Fiir zwei Personen:
Fiir den Pastateig:

25 g Spinat 1 Ei 150 g Dinkelmehl (Typ 630)
Fiir die Ricotta-Fiillung:

50 g Spinat 50 g Ricotta 20 g Parmesan

1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir Frischkése-Fiillung:
100 g Ziegenfrischkése 1 Zitrone Salz
Fiir die Sauce:

1 Knoblauchzehe 1 EL Butter 2 EL Creme-fraiche
Fiir das Basilikumol:

50 ml Olivenol 1/2 Bund Basilikum

Fiir die Garnitur:

50 g Pinienkerne 20 g Pecorino

Fiir den Pastateig:

Den Spinat waschen und trockenschleudern. Mehl, Ei und Spinat in einen Mixer geben und mi-
xen, bis ein kriimeliger Teig entsteht. Anschlielend nochmal von Hand kneten und kurz ruhen
lassen.

Fiir die Ricotta-Spinat-Fiillung:

Spinat in heiflem Wasser kurz blanchieren und gut ausdriicken.

Parmesan reiben und mit Ricotta und Spinat vermischen. Muskatnuss reiben und 1 Msp. auf-
fangen.

Fiillung mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir Ziegenfrischkise-Fiillung:

Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen und die Hélfte der Zitronenschale abreiben. Anschliefend
halbieren und eine Hélfte auspressen. Abrieb, Saft und Ziegenfrischkése miteinander verrithren
und mit Salz wiirzen.

Den Nudelteig so lange durch die Nudelmaschine ziehen, bis ein diinner Teig entsteht. Die Halfte
des Teiges mit einem Ravioliausstecher ausstechen und jeweils ca. 1 TL der Ricotta-Spinat- Mi-
schung auf den Teig geben. Die andere Hilfte des Teiges ebenfalls mit einem Ravioliausstecher
ausstechen und jeweils ca. 1 TL der Ziegenfrischkéisemasse auf den Teig geben. Alle Ravioli gut
verschlieBen und in kochendem Salzwasser 3-4 Minuten garen.

Fiir die Sauce:

Knoblauch abziehen. Butter auf kleinster Stufe in einem Topf schmelzen, Knoblauchzehe hinein-
geben und kurz ziehen lassen. Etwas Nudelwasser und Créme Frache unterriihren. Knoblauchzehe
vor dem Servieren entfernen.

Fiir das Basilikumol:

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und mit Olivendl in einem hohen Gefafl mixen und durch
ein Sieb passieren.

Fiir die Garnitur:

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbrauch résten. Pecorino grob schneiden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Malin Veith am 10. Juni 2020
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Ravioli, Kiirbis-, Spinat-Fiillung, Hokkaido-SoRe, Pilze

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:
1 TL Salz

Fiir die Fiillung:

150 g Semola di grano duro

1 TL Spinatpulver
250 g Hokkaido-Kiirbis

50 g Weizenmehl, Typ 405

50 g Blattspinat

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 2 EL Butter

1 Zweig Rosmarin 1 Muskatnuss Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce: 250 g Hokkaido-Kiirbis 1 Zitrone

1 cm Ingwer Piment-d’Espelette Salz

Fiir die Kriuterseitlinge: 3 Kriuterseitlinge 20 g Butter

Salz

Fiir die Creme fraiche: 2 EL Créme-fraiche 1 Zweig Rosmarin
Salz

Fiir den Nudelteig:

Fiir den Teig Semola, Weizenmehl, Salz und 90 ml Wasser vermengen und gut verkneten. Teig
halbieren und eine Hélfte mit Spinatpulver einfdrben. Beide Teighélften fiir ca. 20 Minuten in
den Kiihlschrank geben.

Fiir die Fiillung:

Kiirbis putzen, halbieren und Kerngehéuse entfernen. Dann reiben und in Butter anschwitzen.
Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Sobald der Kiirbis weich ist, mit einem Kartoffelstampfer zu einem Piiree verarbeiten und mit
Rosmarin, Salz und Pfeffer abschmecken.

Spinat putzen, waschen und trockenschleudern. Schalotte und Knoblauch abziehen, fein hacken
und in Olivendl anschwitzen. Spinat hinzugeben und ebenfalls anschwitzen bis er zusammenfillt.
Alles mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Beide Teige auf Stufe Null ausrollen. Teige mit Wasser bestreichen und abwechselnd schichten.
Auf diese Weise 8-10 Lagen herstellen. Dann jeweils eine 5 mm diinne Scheibe abschneiden und
mit der Nudelmaschine bis Stufe 6 ausrollen. Kreise aus dem Teig ausstechen und abwechselnd
Kiirbis- und Spinatfiillung mittig auf die Teigkreise geben, gut verschlieBen und in Salzwasser
al dente garen.

Fiir die Sauce:

Kiirbis putzen, halbieren und Kerngehéuse entfernen. Kiirbis in Spalten schneiden und entsaften.
Kiirbissaft auffangen und in einer Sauteuse reduzieren. Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen,
Schale abreiben, dann halbieren und den Saft auspressen. Ingwer reiben.

Kiirbissud mit Zitronenabrieb, Zitronensaft, Ingwer, Piment dEspelette und Salz abschmecken.
Fiir die Kriuterseitlinge:

Krauterseitlinge putzen, halbieren und wiirfeln. Langsam in Butter goldbraun braten. Mit Salz
wiirzen.

Fiir die Créme fraiche:

Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, Nadeln abzupfen und diese fein hacken. Mit Creme fraiche
verrithren und mit Salz wiirzen. Creme als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Stefan Marignoni am 16. November 2020

59



Ravioli, Safran-Schaum, Waldpilzen, Gemiise, Maroni-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Fiillung:

1 kleine Burrata 20 g Parmesan 0,1 g Safran

Salz Pfeffer

Fiir die Ravioli:

200 g Pasta Mehl 2 Eier Mehl

1 EL Olivenol 1 TL Kurkumapulver 1 TL Salz

Fiir das Maroni-Piiree:

200 g vorgegarte Maronen 100 ml Schlagsahne 100 ml Gemiisefond
1 EL trockener Sherry 1 TL Crema di Balsamico Salz, Pfeffer

Fiir die Pilze:

150 g gemischte Waldpilze 1 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

1 kleine gelbe Zucchini 5 gelbe Cocktailtomaten  Salz, Pfeffer

Fiir den Safran-Schaum:

100 ml Sahne 100 ml Gemiisefond 0,1 g gemahlener Safran

1 Prise Salz
Fiir die Walniisse:
10 Walnusskerne 2 EL Zucker 1 EL Butter

Fiir die Fiillung: Den Safran in 2-3 Essloffel Wasser einweichen. Parmesan reiben.

Burrata klein schneiden und mit Safran, 3 EL Parmesan und etwas Salz und Pfeffer in einer
Schiissel zu einer geschmeidigen Masse verriihren.

Fiir die Ravioli: Mehl, Ei, Salz und Olivendl in der Kiichenmaschine zu einem geschmeidigen
Teig kneten. Danach fiir 15 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Teig mit der Kiichenmaschine und dem passenden Pasta-Aufsatz diinn ausrollen und auf der
bemehlten Arbeitsfliche ausbreiten. Kreise ausstechen, mit je einem Teelo6ffel der Fiillung belegen
und zu runden Ravioli formen. Gut verschlieflen und in kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten
garkochen.

Fiir das Maroni-Piiree: Maronen, Gemiisefond, Schlagsahne, Sherry, Balsamicocreme, Salz und
Pfeffer aufkochen und danach in einem Multi Zerkleinerer zu einem feinen Piiree verarbeiten.
Zum Anrichten in einen Spritzbeutel geben.

Fiir die Pilze: Pilze putzen und halbieren. Butter in einer heiflen Pfanne zerlassen und Pilze
darin 3-4 Minuten anrdsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Gemiise: Zucchini waschen und mit dem Sparschéler in diinne Streifen schneiden.
Diese mit den Tomaten in einer heifien Pfanne in etwas Ol etwa 5 Minuten anbraten und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Safran-Schaum: Safran, Sahne, Gemiisefond und Salz in einem Topf aufkochen, ein paar
Minuten kocheln lassen und vor dem Servieren mit dem Piirierstab aufmixen.

Fiir die Walniisse: Butter und Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen. Walniisse grob
hacken und zur Butter-Zucker-Mischung in die Pfanne geben. 1-2 Minuten gemeinsam anbraten
und abkiihlen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Walniissen garnieren und servieren.

Katharina Ley am 25. November 2020
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Reis mit Spargel-Curry, Spargel-Tempura-6Gemiise

Fiir zwei Personen

Fiir den Reis-Vulkan:

1 Tasse Basmati-Reis

Ol

Fiir die Spargel-Curry-Lava:

4 kiichenfertige Riesengarnelen
3 rote Paprika

2 cm frischen Ingwer

200 ml Gemiisefond

Salz

Fiir den Spargel-Tempura-Wald:

1 Brokkoli

150 ml kaltes Mineralwasser
Mehl

Fiir die Mayonnaise:

1 Zitrone, 1 EL Saft

200 ml neutrales Ol

1 Tasse schwarzen Reis
Salz

8 Stangen weifler Spargel
1 kleine Zwiebel

1 TL gelbe Currypaste

2 Zweige Koriander
Pfeffer

12 Stangen griinen Spargel
80 g Mehl
Ol

1 Ei
1 TL Zucker

1 Tasse Rote Bete Saft
Pfeffer

1 gelbe Paprika

1 Zitrone, 1 EL Saft
300 ml Kokosmilch
Olivenol

1 EL Mayonnaise
20 g Stérke

1-2 TL Senf
1 TL Salz

1 Prise weifler Pfeffer
Fiir die Garnitur:

2 EL Kokosflocken Hawaiianisches Lava Salz

Fiir den Reis-Vulkan:

Den Basmati waschen und mit dem Wasser und dem Rote Bete Saft zum Kochen bringen. Leicht
salzen. Den schwarzen Reis in einem weiteren Topf mit gesalzenem Wasser garkochen.
Nachdem der Basmati ca. 5-8 Minuten gekocht hat Hitze reduzieren und den Topf mit einem
Handtuch zum Ausdiampfen abdecken.

Eine kleine Gugelhupf-Form (10 cm Durchmesser) mit Ol auspinseln.

Den fertig gegarten Rote-Bete-Reis mit schwarzem Reis mischen und in die Gugelhupf-Form
fiillen, etwas andriicken und auf den Teller zum Anrichten stiilpen. Etwas Reis aus der Mitte
entfernen und einen Vulkankrater formen.

Fiir die Spargel-Curry-Lava:

Zwiebel abziehen und klein hacken. Spargel und Paprika schélen. Ingwer reiben. Spargelspitzen
mit ca. 7 cm Liange abschneiden und fiir das Tempura beiseitelegen.

Spargelstangen und Paprika in ca. 1 cm grofle Stiicke schneiden.

In einem Topf Ol erhitzen und die Zwiebel zusammen mit dem Ingwer und der Currypaste ca. 2
Minuten andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kokosmilch und Fond angieflen und das Curry
ca. 10. Minuten kocheln lassen. Zitronen halbieren und Saft auspressen. Koriander abbrausen,
trockenwedeln und grob hacken.

Geschnittenes Gemiise zum Curry hinzufiigen und weitere 10 Minuten kécheln lassen.
Garnelen in kleine Stiicke schneiden und kurz vor dem Servieren im Curry gar ziehen lassen.
Koriander unterriithren und mit Zitronensaft abschmecken.

Vorsichtig etwas von dem fertigen Curry in den Reis-Vulkan fiillen. Den Rest in einer Sauciere
anrichten (der Gast soll das restliche Curry selbst in den Vulkankrater fiillen um ihn so zum
Ausbruch zu bringen!)
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Fiir den Spargel-Tempura-Wald:

Ol in der Fritteuse oder im Topf auf 175 Grad erhitzen.

Brokkoli in kleine Réschen schneiden. Vom griinen Spargel die untere Hélfte schéilen und Spar-
gelspitzen abschneiden.

In einem anderen Topf etwas Wasser aufkochen und den Brokkoli und die Spargelspitzen mit
Hilfe eines Siebes al dente dimpfen. Beides in Eiswasser abschrecken.

Spargel-Unterhélften in ca. 7 cm lange Stiicke schneiden, gut abtrocknen und mit Mehl bestéu-
ben.

Fiir den Tempura-Teig in einer Schiissel das eiskalte Mineralwasser mit der Mayonnaise verriih-
ren. Dann das Mehl und die Stdrke miteinander vermischen und vorsichtig einriihren, aber den
Teig nicht glattrithren! Es sollten noch Mehlkliimpchen zu sehen sein.

kuechenschlacht.zdf.de Die mit Mehl bestdubten Spargelstiicke in den Teig tauchen und sofort
2- 4 Minuten frittieren.

Aus der Fritteuse nehmen und auf einem mit Kiichenrolle ausgelegten Teller legen und iiber-
schiissigen Ol abtropfen lassen.

Das fertige Tempura als Holzscheit anrichten und die geddmpften Brokkoli und Spargelspitzen
als Badume auf dem Teller drumherum dekorieren.

Fiir die Mayonnaise:

Zitrone auspressen. Ol, Zitronensaft, Ei, Senf, Salz, Pfeffer und Zucker in einen hohen Messbe-
cher fiillen. Zauberstab bis auf den Boden absenken und auf voller Stufe einschalten. Wenn die
Fliissigkeit beginnt sich zu verbinden, den Zauberstab langsam nach oben ziehen.

Fertige Mayonnaise in ein kleines Gefif} fiillen und separat anrichten.

Fiir die Garnitur:

Kokosflocken in einer kleinen Pfanne anrésten und iiber den Vulkan streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christian-Johannes Weigl am 24. Juni 2020
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Risoni, Portobello-Gorgonzola-SoBe, Tomate, Bohnen-Taler

Fiir zwei Personen
Fiir die Risoni:

250 g Risoni 200 g Portobello 1 Schalotte

200 g Gorgonzola 100 ml Sahne 100 ml Gemiisefond
2 Walniisse Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Tomate:

1 Coeur-de-Boeuf Tomate 2 EL Honig 50 ml WeiBlweinessig
Salz Pfeffer

Fiir den Taler:

150 g weifle Bohnen 50 g Walniisse 20 g Parmesan

20 g Butter Salz Pfeffer

Fiir die Risoni:

Den Ofen auf 180 Grad Heiflluft vorheizen.

Risoni mit Wasser abspiilen und in kochendes Wasser geben. Portobello Pilze putzen, Schalotte
abziehen und beides in kleine Wiirfel schneiden und in Butter anschwitzen. Mit Gemiisefond
und Sahne abléschen und etwas einkochen lassen. Nach und nach etwas Gorgonzola dazu geben
und auch mit einkochen lassen.

Risoni abschiitten, mit kaltem Wasser iibergielen anschlieflend in die eingekochte Gorgonzo-
lasauce geben und unterheben. Mit Walniissen garnieren.

Fiir die Tomate:

Tomate waschen, trockentupfen und in Scheiben schneiden. Etwas Weifiweinessig mit Honig in
einem kleinen Topf aufkochen lassen und die Tomatenscheiben darin etwas ziehen lassen.

Fiir den Taler:

Bohnen abtropfen lassen und mit den Walniissen in einem Mixer piirieren. Parmesan reiben und
unterheben. Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf einem Blech mit Backpapier verteilen
und im Ofen backen. Das Weifle Bohnenmus ausstechen und noch mal kurz durch heifle Butter
in einer Pfanne ziehen und kross werden lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Tim Loffler am 10. September 2020
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Risotto mit Brokkoli und Tomaten-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

200 g Risottoreis 1 rote Zwiebel 50 g Butter

1 EL Créme-fraiche 1 EL Gruyére 25 g Parmesan

100 ml Weilwein 450 ml Gemiisefond 2 Zweige Rosmarin
Salz Pfeffer

Fiir den Brokkoli:

200 g Brokkoli 2 EL Butter Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir den Tomatenschaum:

50 g getr., eingel. Tomaten 1 Schalotte 200 ml Sahne

1 EL Creme Fraiche 1 TL Honig 2 EL Olivenol

50 ml Weiwein 1 Zweig Basilikum  Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 EL Pinienkerne 10 g Parmesan 1 Zweig Basilikum

Fiir das Risotto:

Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und einen Zweig
fein hacken. Butter in einem Topf zerlassen und Zwiebel sowie Rosmarin hineingeben und kurz
anschwitzen. Reis dazugeben und glasig andiinsten. Ubrigen Rosmarin- Zweig hinzufiigen. Weif-
wein angieflen und einkochen lassen. Fond schrittweise eingieflen, bis der Reis gar ist. Gruyére
und Parmesan reiben und zusammen mit Créme Fraiche unter das Risotto rithren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Rosmarin-Zweig vorm Servieren entfernen.

Fiir den Brokkoli:

Brokkoli waschen und trockentupfen. Butter in einer Pfanne zerlassen und Brokkoli darin an-
braten. Nach 2 Minuten etwas Zucker dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Tomatenschaum:

Schalotte abziehen und fein hacken. Tomaten waschen, trockentupfen, fein piirieren und zusam-
men mit der Schalotte in Ol anbraten. Mit Weiiwein abloschen und reduzieren lassen. Sahne und
Honig angieflen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dem Piirierstab kurz schaumig anschlagen
und je nach Geschmack Creéme Fraiche unterriihren.

Basilikum abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und dazugeben.

Fiir die Garnitur:

Pinienkerne in einer trockenen Pfanne anrtsten und iiber das Risotto streuen. Parmesan reiben
und iiber das Gericht streuen. Basilikum abbrausen trockenwedeln, Blétter abzupfen und Ge-
richt damit garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Birte Pehka am 23. Januar 2020
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Fiir zwei Personen
Fiir die Knédel:
120 g Knodelbrot

1 Knoblauchzehe

2 Eier

3 Zweige glatte Petersilie
3 Salbeiblétter

25 g Butter

Fiir den Salat:

50 g Wildkréduter

1 Zitrone

Olivenol

Fiir die Sauce:
Meerrettich

100 ml Sahne

1 TL Stéarke

Fiir die Garnitur:

1 vorgeg. Rote Bete

125 g vorgeg. Rote Bete
20 g Kapern

100 g Almkéase

1 TL Korianderkorner
20 g Rote Bete Pulver

1 Muskatnuss

1 Fenchel
10 g Sonnenblumenkerne
Salz

% Zwiebel
150 ml Weilwein
Salz

100 g Butter

Rote-Bete-Knodel, Meerrettich-SoBe und Fenchel-Salat

40 g Zwiebel

60 g Magerquark
weifler Balsamicoessig
1 TL Kiimmel

1 EL Mehl

Salz, Pfeffer

2 Orangen
weifler Balsamicoessig
Pfeffer

% Zitrone, Saft
150 ml Gemiisefond
Pfeffer

20 g Parmesan

2 St. Schnittlauch

Fiir die Knodel:

Das Knodelbrot mit dem Mehl vermischen. Zwiebel und Knoblauch abziehen, kleinhacken, in der
Butter glasig anbraten und anschliefend mit Balsamico abléschen. Salbei abbrausen, trockenwe-
deln und die Blétter abzupfen. Korianderkérner morsern. Rote Bete, Kapern, Korianderkérner,
Kiimmel, Petersilie und Salbeiblédtter im Mixer piirieren.

Anschlielend die Rote-Bete-Masse, Rote Bete Pulver, Eier, Quark, Salz und Pfeffer unter die
Brot-Mehl-Mischung heben und mit den Hénden gut kneten. Eventuell 15 Minuten ziehen las-
sen. Aus der Masse ca. 6-8 Knodel formen. In der Mitte ein Stiick des Almkéses platzieren. Fiir
10-15 Minuten in nicht mehr kochendem, gesalzenem Wasser gar ziehen lassen.

Fiir den Salat:

Wildkrauter waschen und trockenschleudern. Fenchel und Orangen schilen und kleinschneiden.
Zitrone halbieren und Saft dariiber auspressen. Salat mit Essig und Ol anmachen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Sonnenblumenkerne dariiber verteilen.

Fiir die Sauce:

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Zwiebeln in etwas Butter anschwitzen und mit Weilwein und
Fond abloschen. Auf die Hélfte einreduzieren lassen. Sahne hinzugeben, kurz aufkochen lassen
und erst zum Schluss bei wenig Hitze den Meerrettich unterrithren. Sauce durch ein Sieb pas-
sieren. Mit Pfeffer, Salz und Zitronensaft abschmecken und kurz vorm Servieren aufschiumen.

Fiir die Garnitur:

Aus der roten Bete mit einem kleinen Kugelausstecher Kugeln ausstechen. Butter in einer Pfan-
ne braun werden lassen. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Parmesan iiber die Knodel
reiben, Schnittlauch dariiber verteilen und mit der Nussbutter iibergielen. Die Schaumsauce um
die Knoddel herum anrichten, mit Rote-Bete-Kiigelchen garnieren und servieren.

Paula Briindl am 11. November 2020
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Russische Teigtaschen mit Zwiebel-Speck-Topping

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

1 Ei 125 ml Milch 350 g Mehl
1 TL Backpulver 1 EL Sonnenblumensl 3 TL Salz
Fiir die Kartoffel-Fiillung:
3 mehligk. Kartoffeln 1 Zwiebel 250 g Schlagsahne
1 EL zimmerwarme Butter 1 EL neutrales Ol Salz, Pfeffer
Fiir die Wei3kohl-Fiillung:
200 g Weilkohl 1 Mohre 3 Zwiebel
1 EL neutrales Ol Salz Pfeffer
Fiir das Topping:
50 g Speckwriirfel 1 Zwiebel 2 Zweige Dill
2 EL Butter

Fiir den Teig:

Das Ei mit Milch, Ol und Salz verquirlen. Mehl in eine separate Schiissel sieben und mit Back-
pulver vermengen. Mehlgemisch zu der Ei-Milch- Mischung geben und zu einem geschmeidigen
Teig kneten. Danach ruhen lassen.

Fiir die Kartoffel-Fiillung:

Kartoffeln schilen, wiirfeln und in Salzwasser weichkochen. Wasser abgieflen. Zwiebel abziehen,
kleinschneiden und in Ol glasig diinsten.

Schlagsahne und Butter zu den Kartoffeln geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kartoffeln
stampfen und anschlielend die Zwiebeln unterheben.

Fiir die Wei3kohl-M&hren-Fiillung:

Zwiebel abziehen, kleinschneiden und in etwas Ol braten. Mohre schélen und reiben. Weifikohl
waschen, trockenschleudern und reiben. Mohre und Weilkohl in die Pfanne dazugeben und ei-
nige Minuten garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Zubereitung der Teigtaschen den vorbereiteten Teig diinn ausrollen. Mithilfe eines Aus-
stechers Kreise mit 10 cm Durchmesser ausstechen. Auf eine Hilfte der Teigkreise die Kartof-
felmasse geben, auf die andere Halfte die Weilkohl-M6hren-Mischung. Danach halbmondférmig
zuklappen und die Rénder fest zusammendriicken. In siedendem Salzwasser 10 min garen.

Fiir das Zwiebel-Speck-Topping:

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Zwiebel in Butter anbraten und den Speck hinzugeben. Dill
abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen.

Zum Schluss iiber das Gericht geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Julia Popov am 09. Méarz 2020
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Sdchsische Wickel-Kl6Be mit Pilz-Ragout

Fiir zwei Personen:

Fiir die Klof3e:

1/2 kg Kartoffeln

75 g Paniermehl

1 Muskatnuss

Fiir das Pilzragout:

100 g braune Champignons
1 Knoblauchzehe

50 g Butter

1 Bund glatte Petersilie

1 Ei
100 g Mehl
Salz, Eiswasser

100 g Kréuterseitlinge
1 Schalotte
100 ml Sahne

1 Stiick Ingwer

150 g Butter
50 g Kartoffelstarke

50 g getrock. Steinpilze
1 Zitrone

200 ml Gemiisefond
Speisestirke

Salz, Pfeffer

Fiir die Klof3e:

Finen Topf mit Wasser aufsetzen.

Kartoffeln kochen, pellen, auf Eiswasser abkiihlen lassen und durchpressen. Muskatnuss reiben
und 1 Msp. auffangen. Kartoffeln mit Mehl, Ei, Muskat, Starke und Salz mischen und zu einem
Teig kneten. Teig ausrollen.

Paniermehl in Butter anschwitzen und auf dem Teig verteilen. Teig zusammenrollen, Enden
verschlieen und 20 Minuten im heiflen Wasser ziehen lassen.

Fiir das Pilzragout:

Steinpilze {iber Nacht in Wasser einlegen.

Champignons und Krauterseitlinge putzen, klein schneiden und zusammen mit Steinpilzen in
Butter anbraten. Schalotte und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und mit dazugeben. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Ingwer waschen, trockentupfen und mit einer Reibe
fein raspeln. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Petersilie, etwas Zitronensaft und
Ingwer mit in die Pfanne geben. Etwas Pilzsud mit Stérke anriithren das Ragout damit abbinden.
Alles mit Fond und Sahne abléschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Thomas Neumann am 17. Juni 2020
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SiiBkartoffel-Curry mit selbstgebackenem Naan und Minz-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir das Curry:

500 g Siilkartoffeln 200 g TK-Bohnen 1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe % rote Chilischote 1 Limette
30 g Ingwer 1 EL Rosinen 200 ml Gemiisefond
200 ml Kokosmilch 1 TL mildes Currypulver 4 TL Cumin
1 Msp. rotes Paprikapulver 1 Msp. Kurkuma 1 Msp. Fenchelpulver
2 EL Koriandergriin 1,5 EL Maisstéarke 1 EL Butterschmalz
Salz
Fiir das Naan:
100 g Naturjoghurt 1 TL Backpulver 130 g Mehl
Salz
Fiir den Dip:
1 Limette 150 g griech. Joghurt 2 Zweige Minze
Salz Pfeffer

Fiir das Curry:

Bohnen fein schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Ingwer schéilen und
fein wiirfeln. Chilischote der Lénge nach aufschneiden, von Kernen und Scheidewénden befreien
und auch fein wiirfeln. Siiflkartoffeln schilen und in 2 cm grofie Wiirfel schneiden.
Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Zwiebel, Knoblauch, Ingwer und Chili darin zwei Mi-
nuten lang anbraten. StiBkartoffel-Wiirfel hinzugeben und weitere zwei Minuten mitdiinsten.
Currypulver, Paprikapulver, Kurkuma, Fenchelpulver und Cumin hinzugeben und kurz mitros-
ten. Alles mit Fond und Kokosmilch abléschen. Aufkochen und zugedeckt 12 Minuten kécheln
lassen. Evtl Maisstédrke mit etwas Wasser anriihren Bohnen und Rosinen untermischen und fiinf
Minuten weitergaren. Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen. Curry mit Salz und
Limettensaft wiirzen. Koriandergriin abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. 2 EL gehacktes
Koriandergriin zum Curry geben.

Fiir das Naan:

Mehl, Backpulver, 50 ml lauwarmes Wasser, Joghurt und 3 TL Salz mit dem Handriihrgerit
oder per Hand zu einem Teig verarbeiten. Teig in Teile teilen und zu Kugeln formen. Jede Kugel
zu einem Teigfladen ausrollen.

Eine Pfanne erhitzen und die Teigfladen darin (ohne Zugabe von Fett) von beiden Seiten je 1-2
Minuten ausbacken.

Fiir den Dip:

Minze abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Limette halbieren, auspressen und Saft auf-
fangen. Joghurt mit Minze, 3-4 Spritzer Limettensaft, Salz und Pfeffer vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Benjamin Blickle am 24. August 2020
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Selbstgemachte Kdse-Kndpfle mit Réstzwiebeln

Fiir zwei Personen
Fiir den Knopfleteig:

250 g griffiges Mehl 3 Eier 5 g Salz

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 100 g Bergkédse Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Rostzwiebeln:

2 grofle Zwiebeln Mehl 1 TL gerduchertes Paprikapulver
Salz Butterschmalz

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Petersilie

Fiir den Knépfleteig:

Das Mehl, die Eier, das Salz und 50 ml Wasser mit einem Holzloffel zu einem zéhfliissigen Teig
verarbeiten.

Einen Topf zum Kochen bringen und gut salzen.

Teig mit einer Knopflereibe in kochendes Salzwasser reiben, einmal aufkochen lassen und sofort
kalt abschrecken.

Fiir die Sauce:

Kése reiben. Zwiebel abziehen, in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Butter hell-
braun anrésten. Knopfle (von oben) in die Pfanne geben und mit anrésten, bis sie heifl sind.
Kise unterheben und zerlaufen lassen. Késeknopfle mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit
Rostzwiebeln anrichten.

Fiir die Rostzwiebeln:

Zwiebeln abziehen, in Ringe schneiden und mit einer Gabel in einem Gemisch aus Mehl, Salz
und Paprikapulver wilzen. Eine Pfanne mit Butterschmalz auf mittlerer Hitze erhitzen. Nun
nach und nach die Zwiebelringe in die Pfanne geben und gut schwenken, bis sie goldbraun aus-
gebacken sind.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und iiber das Gericht streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maxi Halang am 02. November 2020
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Sellerie-Suppe mit Sojamilch-Schaum, Sellerie-Pralinen

Fiir zwei Personen

Fiir das Selleriesiippchen:
300 g Sellerieknolle

100 ml veganer Weiflwein
200 ml Mandeldrink

2 TL instant Gerstenkaffee
1 Muskatnuss

Fiir den Milchschaum:
100 ml Sojamilch

Fiir die Selleriepralinen:
200 g Knollensellerie

1 EL veganes Ei-Ersatz-Pulver
1 Zitrone, 1 EL Abrieb
Fiir die Selleriewiirfel:
200 g Knollensellerie

01

Fiir das Karottenpiiree:
300 g Karotten

20 g Ingwer

50 ml Karottensaft

01

Zucker

Fiir den Nuss-Crunch:

1 Packung Macadamia

Fiir die eingelegten Cranberrys:

100 g frische Cranberrys

1 Zweig Thymian

Fiir die frischen Cranberrys:
50 g frische Cranberrys

20 g Puderzucker

Fiir das Selleriesiippchen:

1 festk. Kartoffel

750 ml Gemiisefond

1 Zitrone, 20 ml Saft, Abrieb
Olivenol

Salz

20 ml naturtriiber Apfelsaft

1 Apfel
5 EL Mehl
01

1 TL dunklen Balsamicoessig
Salz

2 Kartoffeln

1 Packung Soja-Sahne
50 ml Orangensaft

1 Vanilleschote

Salz

1 Packung Haselniisse

200 ml naturtriiber Apfelsaft
3 TL Agar-Agar

3 Zitrone, Saft

1 weifle Zwiebel

200 ml Soja-Sahne (16%)

20 ml Apfelessig
Zucker
Weifler Pfeffer

1 TL Zimt

1 EL Apfelessig
Pankomehl
Salz, Pfeffer

1 TL Ahornsirup
Pfeffer

1 Schalotte

50 ml Sherry

100 ml Gemiisefond
Rosa Pfeffer

Pfeffer

1 Prise Salz

1 Zweig Rosmarin

20 g vegane Margarine

Die Sellerieknolle waschen, schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Mit der Kartoffel und Zwie-
bel ebenso verfahren. Wenig Olivendl in einen Topf geben, darin den gewiirfelten Sellerie, die
Kartoffel und die Zwiebel auf kleiner Flamme glasig schwitzen. Mit Gemiisefond abléschen und
auf hoher Flamme aufkochen lassen. Sobald die Suppe kocht auf mittlere Flamme zuriickdrehen
und ca. 10 Minuten kochen lassen. Wenn der Sellerie und die Kartoffel verkocht sind, die Soja-
Sahne zugeben, mit Salz, weiflen Pfeffer, Zucker, Muskat und ein wenig Weiflwein und Apfelessig
abschmecken, im Mixer piirieren und durch ein groberes Sieb gieflen. Dabei die Suppe unter dem
Sieb mit einem Topf auffangen. Topf mit der aufgefangenen Suppe auf den Herd stellen und den
Mandeldrink dazugeben. Erneut Mixen und durch ein Sieb geben. Gerstenkaffee in die Suppe
geben und gut verriihren.

Fiir den Milchschaum:

Sojamilch mit dem Apfelsaft und dem Zimt kurz erhitzen und anschliefend mit einem Mixer
aufschdumen. Schaum auf die Selleriesuppe geben.
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Fiir die Selleriepralinen:

Sellerie und Apfel schilen und fein reiben. Veganen Ei Ersatz mit 2 EL. Wasser vermengen. Mit
Salz, Pfeffer, Apfelessig und etwas Zitronenabrieb wiirzen und mit dem Ei-Ersatz und 3 EL Mehl
vermengen.

Aus der entstandenen Masse Kiigelchen formen und diese in Pankomehl wenden. Bei 170 Grad
in der Fritteuse in Pflanzenfett 2-3 Minuten frittieren. Anschliefend Anrichten.

Fiir die Selleriewiirfel:

Sellerie schilen, vierteln, in ca. 1,5 cm dicke Scheiben schneiden und diese in ca. 1,5 cm grofle
Wiirfel schneiden. Bratdl in einer groflen Pfanne erhitzen und die Selleriewiirfel darin unter
gelegentlichem Riihren ca. 10 Minuten bei hoher Hitze rundherum goldbraun braten. Essig mit
Ahornsirup im Schélchen verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Selleriewiirfel mit Ahornsirup-Mischung abléschen, kurz einkécheln lassen und zur Seite stellen.
Fiir das Karottenpiiree:

Schalotte abziehen. Schalotte, Kartoffeln, Ingwer und die Karotten schilen und fein wiirfeln. In
einem Topf das Ol erhitzen und die gewiirfelten Zutaten scharf anbraten. Mit Sherry abldschen
und mit Karottensaft, Orangensaft und Gemiisefond aufgieffen. Vanilleschote in das Gemiise
legen und das ganze 10 Minuten kdcheln lassen. Rosa Pfeffer zerstoflen und am Ende dazugeben.
Das Ganze mit der Soja Sahne piirieren und durch ein Sieb geben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken.

Fiir den Nuss-Crunch:

Niisse in einem Multi-Zerkleinerer zerkleinern und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze braun
rosten. Danach mit einer Prise Salz wiirzen und beiseitestellen.

Fiir die eingelegten Cranberrys:

Cranberrys halbieren. Apfelsaft mit den Krdutern einmal aufkochen und Cranberrys hinzugeben.
10 Minuten auf niedrigster Flamme kdcheln lassen. 2-3 eingelegte Cranberrys herausnehmen und
zur Seite stellen.

Thymian und Rosmarin aus der Fliissigkeit nehmen und die Fliissigkeit mit den Beeren piirieren
und durch ein Sieb geben. Danach kurz aufkochen und Agar-Agar hinzugeben, aufkochen und
auf ein Blech geben und kaltstellen. Kurz vor dem Anrichten noch einmal Mixen und anrichten.
Fiir die frischen Cranberrys:

Cranberrys halbieren und mit Puderzucker bestduben und beiseitestellen.

Nach 10 Minuten in einer Pfanne Margarine zerlassen und die Beeren mit Puderzucker in der
Pfanne anschwenken. Mit Zitronensaft kurz abléschen und anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Simon Maus am 02. Dezember 2020
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Serviettenknodel-6rostl

Fiir zwei Personen
Fiir die Serviettenknodel:

200 g altbackene Brotchen 2 Schalotten 2 Eier, Grofle M

1 Bund krause Petersilie 1 Bund Majoran 70 g weiche Butter

150 ml Milch 1 Muskatnuss Salz

Fiir das Grostl:

1 Stange Lauch 8 Kirschtomaten 2 kleine siuerliche Apfel
200 g Schmand 2 EL scharfer Feigensenf 3 EL Butterschmalz

2 Zweige krause Petersilie 100 g gerducherter Speck 100 g Bergkése, am Stiick
Kiimmel Salz Pfeffer

Fiir die Serviettenknddel:

Die Brotchen in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Schalotten
abziehen und fein wiirfeln. Petersilie und Majoran abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
In einer Pfanne 10 g Butter zerlassen und die Schalottenwiirfel darin glasig diinsten, Petersilie
unterriithren.

Milch erwédrmen und mit Salz und etwas Muskat wiirzen. Heifle Milch und Schalotten, Petersilie
und Majoran locker mit den Brotwiirfeln mischen.

Fier trennen. 40 g weiche Butter mit den Quirlen des Handriithrgerdts aufschlagen. Eigelbe
nacheinander dazugeben und zusammen mit der Butter aufschlagen. Eiweifle und eine Prise
Salz steif schlagen. Zuerst die Eigelb-Buttercreme mit der Brotmasse mischen, dann den Eischnee
vorsichtig unterheben. Dabei moglichst nicht zu viel rithren, damit der Knédelteig schon locker
bleibt.

Knodelteig auf ein mit der restlichen Butter bestrichenes Alufolienstiick geben. Fest einrollen,
die Enden zusammendrehen. Serviettenknddel in einen Topf mit kochendem Salzwasser geben
und etwa 20 Minuten gar ziehen lassen. Dabei mehrfach wenden.

Fiir das Grostl:

Lauch putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Tomaten waschen und halbieren. Apfel
schilen, halbieren, entkernen und in diinne Streifen schneiden. Schmand mit Senf verrithren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Knodel aus dem Wasser nehmen und aus der Alufolie rollen. In Scheiben schneiden. Speck fein
wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz knusprig braten und dann herausnehmen.
2 EL Butterschmalz im Speckfett erhitzen. Knodel darin unter Wenden anbraten. Lauch im
erhitzten Schmalz ca. 4-5 Minuten braten. Tomaten, Apfelstreifen und Speck zugeben, kurz
mitbraten und mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Martina Leister am 05. Februar 2020
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Shakshuka mit Tahin-Joghurt-Dip und Pfannen-Fladenbrot

Fiir zwei Personen

Fiir das Shakshuka:

800 g Tomaten 2 griine Chilischoten 4 Knoblauchzehen

4 Eier 4 TL Kreuzkiimmel 1 TL edelsiifles Paprikapulver
100 ml Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Dip:

250 g Naturjoghurt 120 g weifle Sesamsaat 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone 4 Zweige Minze 3 TL gemahl. Kreuzkiimmel
1 TL Sumac 4 EL Sesamol 20 ml Olivenol

1 TL Salz

Fiir das Fladenbrot:

200 ml Naturjoghurt 300 g Weizenmehl 1 TL Backpulver

01 1 EL Olivensl 1 TL Salz

Fiir das Shakshuka:

Die Tomaten waschen, trockentupfen, achteln, dann den Strunk herausschneiden. Chilischoten
waschen, trockentupfen und in Ringe schneiden. Knoblauch abziehen und hacken. Ol in einer
Pfanne erhitzen und die geschnittene Chili darin anbraten. Nach ca. 2 Minuten den Knoblauch
hinzugeben, kurz mitbraten, dann die Tomaten hinzugeben.

Ca. 6 Minuten kocheln lassen, dann mit Kreuzkiimmel, Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen.
Alles fiir ca. 20 Minuten kocheln lassen, danach erneut mit Salz abschmecken. Eier in die To-
matensauce hineinschlagen und das Eiweifl in der Sauce mit einer Gabel verquirlen. Deckel fiir
1-2 Minuten auf die Pfanne legen und die Eier stocken lassen. Dann den Deckel abnehmen und
fertig garen.

Shakshuka kénnen Sie auch wunderbar mit Oregano, Majoran, Zitronenabrieb oder Knoblauch
abschmecken. Wichtig ist, dass Sie die Sauce abschmecken, bevor Sie die Eier in die Pfanne
geben, denn sonst kénnen Sie die Gewiirze nicht mehr verriihren.

Fiir den Dip:

Sesamkdrner leicht in einer Pfanne ohne Ol résten. AnschlieBend die Sesamkdrner und das Se-
samol in einen Mixer geben und eine homogene Masse herstellen.

Zitrone halbieren und Saft auspressen. Minze abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch abzie-
hen. Minze, Knoblauch und Olivendl mit einem Piirierstab fein piirieren. Anschlielend Joghurt,
hergestellte Sesampaste, Kreuzkiimmel, Sumac und Salz hinzugeben und gut vermengen. Zum
Schluss den Dip mit Zitronensaft abschmecken.

Fiir das Fladenbrot:

Mehl, Backpulver, Salz, Ol und Joghurt in eine Schiissel geben und zu einem glatten, weichen
Teig verrithren. 10 Minuten ruhen lassen.

FEine beschichtete Pfanne erhitzen. Teig in etwa 8 Portionen teilen und diese nacheinander in
etwas Ol bei mittlerer Hitze von beiden Seiten ausbacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laura Mueller am 28. September 2020
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Spinat-Ricotta-Bdllchen, Walnuss-Pesto, Rosmarin-Tomaten

Fiir zwei Personen

Fiir die Billchen:

1 mehligk. Kartoffel

1 Knoblauchzehe

50 g Pecorino Romano
Ol

Fiir das Pesto:

50 g getrock. Ol-Tomaten
50 g Pecorino Romano

100 g Blattspinat

2 Eier

40 g Weizenmehl, Type 405
Salz

100 g Walnusskerne
150 ml Olivenol

1 Schalotte
25 g Ricotta

Muskatnuss
Pfeffer

1 Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer

Fiir die Tomaten:
6 kleine Strauchtomaten
1 EL brauner Zucker

2 Knoblauchzehen
Olivenol

3 Zweige Rosmarin
Salz, Pfeffer

Fiir die Biillchen:

Den Backofen auf 230 Grad Grillfunktion vorheizen.

Kartoffel schilen und in Salzwasser garen. Abgieflen und durch eine Kartoffelpresse driicken.
Spinat putzen, waschen und trockenschleudern.

Knoblauch und Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Spinat und Knoblauch kurz in einer Pfanne
mit etwas Ol anbraten, dann fein hacken.

Spinat und Kartoffeln einer Schiissel mit Ricotta vermengen und alles mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Eier trennen, Pecorino reiben.

Eigelbe und Pecorino unter die Spinat-Masse heben, Mehl dazugeben und alles zu einem glatten
Teig verarbeiten. Mit einem Loffel Nocken aus dem Teig stechen und zu Béllchen formen. Béll-
chen ca. 6 bis 8 Minuten in Salzwasser garen. Sobald sie an der Wasseroberfliche schwimmen,
mit einer Schaumkelle rausnehmen und abtropfen lassen.

Fiir das Pesto:

Walniisse in einer Pfanne ohne Ol anrésten, dann grob hacken.

Knoblauch abziehen und pressen. Pecorino reiben. Tomaten, Walniisse, Knoblauch, Pecorino
und Olivendl in einen Multi-Zerkleinerer geben und alles zu einem feinen Pesto mixen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Kurz vor dem Servieren das Pesto zusammen mit den Béllchen in einer Pfanne erwérmen.

Fiir die Tomaten:

Tomaten putzen und mit einem Messer die Haut einritzen. Knoblauch abziehen und grob ha-
cken. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln.

Tomaten, Knoblauch und Rosmarin in eine Auflaufform geben. Alles mit Salz und Pfeffer wiir-
zen, mit braunem Zucker bestreuen und mit Olivendl betrdufeln. In den vorgeheizten Backofen
geben und karamellisieren lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Torsten Furrer am 10. Februar 2020
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Steinpilz-Ravioli mit Parmesan-Schaum und Salbei-Butter

Fiir zwei Personen
Fiir den Ravioliteig:
120 g Weiimehl, Typ 405 30 g Hartweizengries 1Fi,30¢g

3 Eigelbe 1 EL Olivenol 2 g Salz

Fiir die Fiillung:

15 g getrock. Steinpilze 4 Bund Petersilie Speck, am Stiick
4 Zitrone, Saft 1 EL Paniermehl 2 EL Parmesan
2 EL Ricotta Sahne 1 EL Olivenol
Chili Salz Pfeffer

Fiir die Steinpilze:

4 frische Steinpilze Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir den Schaum:

150 ml Milch 30 g Parmesan Lecithin

Salz weifler Pfeffer

Fiir die Salbei-Butter: 15 kleine Salbeiblédtter 100 g Butter
Fiir die Garnitur: 2 EL Parmesan Wildkrauter

Fiir den Ravioliteig: Drei Eier trennen. Mehl mit dem Hartweizengrief3, einem halben Ei, Eigelb,
Olivendl und Salz in eine Schiissel geben und mit einem Knethaken langsam verriihren. Ggf. mit
etwas warmen Wasser nachhelfen.

Fiir die Fiillung: Die getrockneten Pilze einweichen und abtrocknen.

Olivendl in der Bratpfanne heifl werden lassen. Steinpilze und Speck grob klein schneiden und
anbraten. Hitze reduzieren. Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Petersilie kurz mitddmpfen,
alles herausnehmen und in einer Kiichenmaschine zerkleinern. Parmesan reiben. Zu der Masse
Paniermehl, Parmesan, Ricotta, Sahne, einem Spritzer Zitronensaft, Chili, Salz und Pfeffer ge-
ben, vermischen und kiihl stellen.

Teig portionsweise und gut bemehlt in diinne Lagen ausrollen. Eine Lage auf ein Nudelbrett
fiir Ravioli legen und die Fiillung mit einem Spritzbeutel aufspritzen. Zweite Lage dariiberlegen
und mit dem Nudelholz dariiber rollen. Ravioli herausnehmen. Einen groflen Topf mit Wasser
zum Kochen bringen, Pilzabschnitte, Einweichwasser dazugeben und gut salzen. Die Ravioli in
mehreren Portionen ins sprudelnde Wasser geben und bissfest garen. Mit einer Schaumkelle her-
ausnehmen und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Steinpilze: Steinpilze putzen, ldngs halbieren und in einer Grillpfanne mit Olivendl an-
braten. Salzen und pfeffern.

Fiir den Schaum: Parmesan reiben. Milch in einem Topf erwédrmen und Parmesan zugeben. Par-
mesan schmelzen lassen, dann abseihen und mit Lecithin in einem schmalen, hohen Gefafl mit
einem Piirierstab aufschdumen.

Fiir die Salbei-Butter:

Salbei und Butter in der Pfanne erwérmen, bis die Salbeibléitter leicht gerdstet sind. Ravioli
durch die heifle Salbeibutter ziehen.

Fiir die Garnitur: Wildkriduter abbrausen, trockenwedeln und als Garnitur verwenden.
Parmesan hobeln.

Ravioli kreisférmig anrichten, Schaum und Pilze dazwischen garnieren, mit Parmesanhobeln
bestreuen und servieren.

Miriam Fischer am 08. September 2020
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Steinpilz-Risotto mit Kiirbis-Piiree und Gremolata

Fiir zwei Personen
Fiir das Steinpilz-Risotto:
250 g Carnaroli Risottoreis 250 g frische Steinpilze 15 g getrock., eingew. Steinpilze

1 Schalotte 150 g Parmesan 100 g Butter

800 ml Gemiisefond 50 ml trockener Weiiwein Ol Salz, Pfeffer
Fiir das Kiirbispiiree:

1 kleiner Hokkaidokiirbis 1 mehligk. Kartoffel 2 Knoblauchzehen
3 cm Ingwer 1 Zitrone 2 EL Butter

100 ml Gemiisefond Salz Pfeffer

Fiir die Gremolata:

1 Zitrone 5 EL Olivenol 1 Bund Blattpetersilie
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

3 EL Kiirbiskerne 5 Cherrytomaten Olivenol, Meersalz

Fiir das Steinpilz-Risotto:

Die Schalotte abziehen, fein schneiden und in etwas Butter anschwitzen.

Frische Steinpilze putzen und einen Teil davon mit den eingeweichten Steinpilzen wiirfeln und
zu den Schalotten dazugeben. Das Pilzwasser der eingeweichten Pilze aufbewahren.

Risottoreis zu den Pilzen in die Pfanne geben und mit anschwitzen bis der Reis glasig ist. Mit
Weilwein aufgieflen und diesen vollstindig einkochen lassen. Etwa 200 ml von dem Pilzwasser
dazugeben, anschlieBend nach und nach den Gemiisefond angieflen. Bis zu 20 Minuten einko-
cheln lassen, dabei ab und an umriihren.

Parmesan reiben. Kurz vor dem Anrichten Butter und Parmesan unter das Risotto riihren, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die restlichen frischen Steinpilze separat in einer Pfanne in Ol anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und zum Garnieren verwenden.

Fiir das Kiirbispiiree:

Knoblauchzehe abziehen und hacken. Kiirbis schélen, halbieren und von den Kernen befreien.
Kartoffel schiilen. Kiirbis und Kartoffel kleinschneiden und mit Knoblauch in Butter anbraten.
Fond dazugeben, Ingwer hineinreiben und kocheln lassen. Weichgekochten Kiirbis und die Kar-
toffel in einen hohen Becher umfiillen, mit etwas Butter piirieren und durch ein Sieb streichen.
Etwas Zitronensaft auspressen und das Piiree mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Gremolata:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken. Die Schale einer Zitrone abreiben. Peter-
silie mit Zitronenabrieb und Olivendl vermengen, dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Kiirbiskerne anrosten und kleinhacken. Cherrytomaten waschen, trockentupfen und in Olivenol
scharf anbraten. Mit Meersalz wiirzen.

Die Haut abziehen und zum Garnieren verwenden.

Kiirbispiiree auf den Teller geben, in die Mitte das Risotto im Ring anrichten. Die angebrate-
nen Steinpilze auf das Risotto geben und dariiber etwas Parmesan hobeln. Die Cherrytomaten
seitlich auf das Piiree geben und Gremolata iiber die Kiirbiscreme trépfeln. Kiirbiskerne zuletzt
driiberstreuen, die Gremolata zusétzlich separat reichen, anschlieflend alles zusammen servieren.

Pia Schneider am 26. Oktober 2020
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Steinpilz-Wan-Tans mit Petersilienwurzel-Piiree, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Petersilien-Piiree:

1 Petersilienwurzel 1 Stiick Ingwer 1 EL Sahne

1 Prise Zucker Muskat Butter, Salz, Pfeffer
Fiir die Steinpilz-Wan-Tan:

50 g Steinpilz 4 Wan-Tan-Blatter 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 2 Fier 1 EL Schmand

0,5 cm Ingwer 2 cl trockener Weilwein Butterschmalz

01 Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Stange Staudensellerie 1 Birne 1 Limette

1 Prise Chilipulver 2 EL Olivenol Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur: 10 g Parmesan

Fiir das Petersilien-Piiree:

Wasser mit reichlich Salz zum Kochen bringen. Drei Scheiben Ingwer herunterschneiden und ins
kochende Wasser geben. Wasser fiir den spéteren Gebrauch leicht kécheln lassen.

Butter in einem Topf zum Schmelzen bringen. Petersilienwurzel putzen, kleinschneiden und in
der heiflen Butter anschwitzen. Mit etwas heilem Wasser bedecken und gar kicheln. Fliissigkeit
nicht abgieflen und die Petersilienwurzeln piirieren. Die Konsistenz des Piirees sollte dennoch
nicht zu fliissig sein. Mit etwas Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken und mit einem Schneebesen
die Sahne unterheben. Butterflocke drauflegen und warm stellen.

Fiir die Steinpilz-Wan-Tan:

Pilze putzen, fein schneiden und eine diinne Steinpilzscheibe fiir den spéteren Gebrauch beisei-
testellen. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. Ingwer schilen und fein reiben.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Schalotte, Knoblauch und Ingwer darin glasig diinsten.
Die Pilze in die Pfanne geben und kurz anbraten. Mit Weifiwein abloschen, reduzieren lassen
und kréftig salzen und pfeffern. Etwas Schmand unterheben und von der Platte ziehen.

Ein Ei trennen und das Eigelb mit einem ganzen Ei verriihren. Das Eiweif beiseitestellen. Das
verquirlte Ei unter die Pilz-Schmand-Mischung heben. Wan-Tan-Blatter mit der Masse befiillen.
Den Rand mit Eiweifl bepinseln und zu kleinen Séckchen drapieren.

Wasser in einem Topf zu Kochen bringen. Hitze reduzieren und die Wan Tans darin ca. 2 Mi-
nuten garen. Anschliefend in Ol frittieren.

Fiir den Salat:

Limette halbieren und auspressen. Olivendl, 1 TL Limettensaft, Salz und Pfeffer zu einer Vinai-
grette verrithren. Staudensellerie putzen und in feine Scheiben schneiden. Das Griin abbrausen,
trockenwedeln und sehr fein schneiden. Birne putzen, vom Kerngehéuse befreien und drei sau-
bere Scheiben mit Schale abschneiden. Den Rest der Birne schélen und fein wiirfeln.

Sellerie, Selleriegriin und Birnenwiirfel mit der Vinaigrette vermengen.

Zucker in einer Pfanne schmelzen und die drei Birnenscheiben darin karamellisieren. Mit etwas
Chili wiirzen und den Salat damit garnieren.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben und nach dem Anrichten iiber das Gericht geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Thomas Mau am 15. Oktober 2020
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Tacos mit Hummus, Quinoa, Frischkdse und Avocado-Wedges

Fiir zwei Personen
Fiir die Tacos:

120 g Maismehl 1 TL Salz

Fiir die Fiillung:

50 g Quinoa 2 Orangen 20 g Ziegenfrischkise
10 g Walniisse Ol Salz

Fiir den Hummus:
200 g Kichererbsen 200 g vorg. Rote Bete 1 Zitrone

1 EL Tahini 1,5 EL Balsamicoessig 5 EL Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

2 Limetten % Bund Koriander 1 Sch. weifler Balsamicoessig
1 Ei 1 TL Senf 200 ml Sonnenblumendl

1 Prise Salz Salz Pfeffer

Fiir die Avocado:

1 mittelreife Avocado 1 Ei 100 ml Olivensl

Pankomehl Piment-d’Espelette Weizenmehl

Salzflocken

Fiir die Tacos: Den Backofen auf 170 Grad vorheizen.

Das Mehl mit dem Salz und 120 ml lauwarmem Wasser vermengen, gut durchkneten und fiir
ca. 10 Minuten ruhen lassen. Anschlieffend aus dem Teig Kugeln formen, plattdriicken und zu
einem schonen Kreis ausrollen.

Fine Pfanne stark erhitzen und die Tacos nach und nach fiir ca. 30 Sekunden auf beiden Seiten
anbraten bis sie schéne Rostaromen haben.

Fiir die Fiillung: Quinoa ca. 15 Minuten in gesalzenem Wasser kochen. Orangen filetieren.
Walniisse in einer Pfanne leicht anrdsten.

Fiir den Hummus: Rote Bete grob schneiden. Kichererbsen mit restlicher Rote Bete, Zitronensaft,
Tahini, Essig, Olivenol, Salz und Pfeffer in den Mixer geben und gut piirieren. Gegebenenfalls
noch etwas Wasser hinzugeben.

Fiir die Mayonnaise: Ei, Senf und 1 Prise Salz in ein hohes schmales Gefifl geben.
Sonnenblumendl drauf schiitten und mit dem Zauberstab unten beginnen zu mixen und langsam
nach ca. 15 Sekunden nach oben ziehen.

Limetten waschen, Schale abreiben, Frucht halbieren und Saft auspressen. Mayonnaise mit Li-
mettensaft und Abrieb, ein paar Bliattern Koriander, Balsamicoessig, Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir die Avocado: Avocado schillen, Kern entfernen und Fruchtfleisch in Streifen schneiden.
Pankomehl, Salzflocken und Piment dEspelette vermengen. Die Avocado Streifen zuerst in das
verquirlte Ei eintauchen, dann im Mehl und dann in der Panko-Mischung wilzen. Anschliefend
auf ein Backblech mit Backpapier legen und etwas Olivenol dariiber triufeln. Fiir 15 Minuten
bei 170 Grad in den Backofen geben.

Tacos mit Hummus, Quinoa, Koriander, Ziegenfrischkise, Orangenfilets und Walniissen fiillen.
Avocados und Mayonnaise als Beilage servieren.

Paula Briindl am 09. November 2020
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Tagliatelle Carbonara mit Wildkrduter-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Tagliatelle:

2 Eier 200 g Mehl 200 g Hartweizengriefl
1 EL Olivenol Salz

Fiir die Carbonara:

50 g Pancetta 50 g Guanciale 2 Eier

100 g Parmesan 100 g Pecorino Romano Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

200 g Wildkrdutersalat 3 Granatapfel 2 EL Walniisse

2 EL Balsamicoessig 1 TL korniger Senf 1 TL fliissiger Honig
4 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Tagliatelle:

Die Eier, Mehl, Hartweizengriefl, Oliventl und 1 TL Salz in einer Kiichenmaschine verkneten,
nach und nach Wasser zugeben und zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig aus der Schiissel
nehmen und nochmals mit den Handen durchkneten. In Frischhaltefolie einschlagen und zum
Ruhen in den Kiihlschrank legen. Mithilfe einer Nudelmaschine den Teig diinn ausrollen und
Tagliatelle herstellen. Tagliatelle in Salzwasser garen. Abgieflen und dabei das Kochwasser auf-
fangen.

Fiir die Carbonara:

Guanciale grob zerkleinern, Pancetta klein schneiden. Guanciale in einer Pfanne bei mittlerer
Hitze auslassen, dann Pancetta hinzugeben.

Parmesan und Pecorino reiben und einem Ei und einem Eigelb verrithren. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Tagliatelle hinzugeben sowie 50 ml Kochwasser der Nudeln. Alles mit dem Speck vermengen.
Emulgieren lassen bis eine cremige Konsistenz entstanden ist. Parmesan und Pecorino {iber die
Tagliatelle geben. Mit Pfeffer wiirzen.

Fiir den Salat:

Wildkrautersalat waschen und trockenschleudern. Walniisse grob hacken. Granatapfelkerne aus-
16sen. Balsamicoessig, Senf, Honig und Olivendl verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Dressing mit Wildkrautersalat, Walniisse und Granatapfelkerne vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Jonas Hoérsgen am 27. Januar 2020
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Tagliatelle carbonara

Fiir zwei Personen

Fiir die Bandnudeln:

200 g Hartweizengriel 2 Eier 4 TL Salz

Fiir die Sauce:

150 g Pancetta 6 Eier 100 g Parmesan
Olivenol Pfeffer

Fiir die Bandnudeln:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

180 g GrieBl mit Eiern, etwas Wasser und Salz vermengen und gut durchkneten. Teig in Frisch-
haltefolie einwickeln und fiir 15 Minuten in den Kiihlschrank legen. Teig auf einer mit restlichem
GrieB bemehlten Arbeitsfliche hauchdiinn ausrollen, in Streifen schneiden und im Salzwasser
ca. 5 Minuten k6cheln lassen. Wasser abgieflen, ca. 250 ml Nudelwasser auffangen und fiir die
Sauce aufbewahren.

Fiir die Sauce:

Pancetta in Streifen schneiden und in einer Pfanne mit Ol anbraten. 4 Eier trennen und die Ei-
gelbe auffangen. Parmesan reiben. Eigelbe, die zwei Eier, 80 g Parmesan und Pfeffer vermengen
und in eine Schiissel geben. Bandnudeln in die Ei-Masse geben, sofort kréftig umriihren und
Pancetta hinzugeben. Mit dem Nudelwasser von oben und restlichem Parmesan verfeinern.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Daniel Schmitz am 09. Januar 2020
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Tagliatelle, Pilz-Ragout, Thymian-Brésel und Feldsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Tagliatelle:

300 g HartweizengrieSmehl 1 EL Olivenol 1 Prise Salz

Fiir das Pilzragout:

300 g frische Steinpilze 50 g getrock. Steinpilze 2 Schalotten

200 ml dunkler Sherry 3 Bund glatte Petersilie  Olivensl, Salz, Pfeffer
Fiir die Senf-Vinaigrette:

1 TL Senf 3 EL Weiflweinessig 4 EL Olivenol

2 TL Zucker Salz Pfeffer

Fiir den Apfel-Feldsalat:

200 g Feldsalat 1 stiBsduerlicher Apfel 50 g Walnusskerne
40 g Zucker

Fiir die Thymian-Brosel:

1 Thymianzweig 3 EL Semmelbrosel Olivenol, Salz

Fiir die Tagliatelle:

Das HartweiflengrieBmehl, 90-100 ml Wasser, Olivenl und Salz in einen Multi Zerkleinerer ge-
ben und kurz auf hochster Stufe laufen lassen, bis ein kriimeliger Teig entsteht. Teig kurz mit
den Hénden zusammen kneten und in einer kleinen Schiissel abgedeckt ruhen lassen.
Anschlieend den Nudelteig mit einer Nudelmaschine zu Tagliatelle verarbeiten und in Salzwas-
ser bissfest garen.

Fiir das Pilzragout:

Getrocknete Steinpilze in 350 ml Wasser aufkochen und 1 Minute ziehen lassen. Abseihen, die
entstandene Pilzbrithe dabei auffangen und auf die Seite stellen. Die getrockneten Pilze weg-
schiitten.

Schalotten abziehen und kleinschneiden. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, die Stiele klein-
schneiden und die Blatter zum Garnieren aufbewahren.

Die frischen Steinpilze putzen, die Pilzkopfe abtrennen und erstmal zur Seite stellen. Pilzstiele
kleinschneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Kleingeschnittene Pilzstiele, Schalotten und Petersilienstiele darin
goldbraun anrosten. Mit Sherry abloschen. Nun alles einreduzieren lassen, bis fast keine Fliis-
sigkeit mehr vorhanden ist.

Die entstandene Pilzbriihe hinzugeben und wieder auf die Hilfte einreduzieren. Ragout mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die fertigen Tagliatelle tropfnass in das Steinpilzragout geben und vermengen.

Die abgetrennten Pilzképfe in diinne Streifen schneiden und in einer Pfanne ohne Ol résten.
Zum Schluss iiber die Nudeln geben.

Fiir die Senf-Vinaigrette:

Aus Senf, Weifiweinessig, Ol, Zucker, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette anriihren.

Fiir den Apfel-Feldsalat:

Zucker mit 2 TL Wasser in einen Topf geben und erhitzen. Walniisse grob in der Hand zer-
driicken und zu dem Zuckerwasser-Gemisch geben.

Unter stdndigem Riihren karamellisieren. Auf ein Backpapier geben, mit zwei Gabeln auseinan-
derziehen und abkiihlen lassen.

Apfel entkernen und in feine Julienne schneiden. Feldsalat waschen und trockenschleudern. Apfel
und Feldsalat mit der Senf-Vinaigrette vermengen und die karamellisierten Walniisse iiber den
Salat streuen.

Fiir die Thymian-Brosel:
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Olivendl in einem Topf erhitzen. Thymian abbrausen, trockenwedeln und grob hacken. Zusam-
men mit den Semmelbréseln in dem Olivendl bis zur gewiinschten Farbe briunen und mit Salz
wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und mit Thymian-Broseln und Petersilienbliattern garnieren
und servieren.

Malin Veith am 23. November 2020

Tagliatelle, Portobello, Gorgonzola, Tomaten-Bohnen-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

200 g Mehl 2 Eier 2 EL Rapsol
Mehl Salz

Fiir den Sud:

1 Portobello Pilz 1 Schalotte 100 ml Weiflwein
100 ml Gefliigelfond 50 g Parmesan 2 EL Gorgonzola
4 Bund Petersilie Rapsol

Fiir den Salat:

1 Coer de Boef Tomate 3 EL weifle Bohnen 3 weile Zwiebel
1 Knoblauchzehe % Bund glatte Petersilie 30 g Walniisse

2 EL heller Balsamico-Essig 3 EL Olivensl 1 TL Zucker
Salz Pfeffer

Fiir den Chip:
20 g Parmesan

Fiir den Nudelteig:

Das Mehl mit Eiern, Ol und etwas Salz zu einem Teig kneten und im Kiihlschrank ruhen lassen.
Danach mit einer Nudelmaschine hauchdiinn ausrollen und auf der Arbeitsfliche auslegen. Zu-
sammenfalten und per Hand die Tagliatelle in etwa lcm breite Streifen schneiden. Anschliefend
auseinanderlegen und in kochendes, gesalzenes Wasser geben. Mit einer Schaumkelle vorsichtig
herausholen und abtropfen lassen.

Fiir den Sud:

Schalotten abziehen, fein schneiden, Pilz putzen, in Streifen schneiden und mit etwas Ol an-
braten. Mit Weilwein und Fond abléschen. Ca. 5-10 Minuten einreduzieren lassen. Parmesan
reiben. Gorgonzola einriithren, Parmesan unterheben und gehackte Petersilie hinzugeben. Zum
Schluss die Tagliatelle darin die Fliissigkeit aufsaugen lassen.

Fiir den Salat:

Tomate in heifem Wasser blanchieren, Haut abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Weifle
Bohnen hinzugeben. Zwiebel und Knoblauchzehe abziehen, ganz fein hacken und ebenso dazu-
geben.

AnschlieBend mit Olivenol und Essig marinieren. Petersilie und Walniisse kleinhacken und un-
terheben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Fiir den Chip:

Parmesan auf ein Backblech reiben und ca. 3 Minuten bei 150 Grad im Ofen backen. Anschlie-
Bend rausnehmen und abkiihlen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mattan Shelomo am 10. September 2020
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Tartelettes mit Bohnen, Speck, Tonkabohnen-Sahne, Kakao

Fiir zwei Personen
Fiir die Teige:

250 g Mehl 1 Ei 125 g kalte Butter

20 g Kakaopulver 20 g gemahlene Kaffeebohnen 1 Prise Salz

Fiir die deftige Fiillung:

20 g Prinzessbohnen 20 g breite Bohnen % Dose Kidneybohnen
Bohnenkraut 100 g durchw. Speck 1 rote Chilischote

1 Zwiebel 1 Fiihlingszwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone 50 g Bergkése 2 EL Creme fraiche

2 Eier 4 Zweige Thymian 4 Zweige glatte Petersilie
200 ml Schlagsahne 200 ml Gefliigelfond 50 ml Essig

Ol Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Tonkabohnen-Sahne:

150 ml kalte Sahne 1 Tonkabohne 1 Erdbeere

1 Minzblatt 30 g Puderzucker

Fiir die Teige:

Finen Ofen auf 210 Grad Umluft vorheizen.

Mehl mit der Butter, dem Ei und Salz vermengen und zu einem glatten Teig kneten. Teig tei-
len. Zu einer Hilfte Kakaopulver und gemahlene Kaffeebohnen hinzufiigen. Teige mit Nudelholz
nicht zu diinn ausrollen.

Mit Formen ausstechen, die 1,5 cm mehr Durchmesser als die TarteletteFérmchen haben. Aus-
gestochene Stiicke in die Férmchen legen.

10 Minuten blind backen. Die siifle Variante abkiihlen lassen.

Fiir die deftige Fiillung:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und kleinhacken. Friihlingswiebel in feine Ringe schneiden.
Bohnen waschen. Bohnen mit Zwiebeln und Friihlingszwiebeln, Speck und Knoblauch in Ol
anschwitzen, Salz dazu geben. Mit etwas Gefliigelfond und einem Schuss Essig abloschen und
Flissigkeit verkochen lassen. Thymian und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken.
Krauter hinzufiigen. Leicht anbraten. Chili in feine Wiirfel schneiden und dazu geben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und auf den Tartelettes verteilen. Sahne, Creme fraiche und Eier ver-
quirlen und mit Salz, Pfeffer, Zitronenabrieb, Muskat und Krautern verfeinern. Kése reiben,
darunterheben und diese Masse in die Tartelettes bis zum Rand fiillen. Ca. 10 Minuten im Ofen
backen.

Fiir die Tonkabohnen-Sahne:

Sahne mit Puderzucker und Tonkabohnenabrieb vermengen und steif schlagen. In einen Spritz-
beutel fiillen. Erdbeere in Scheiben schneiden und auf den Kakao-Kaffeeboden legen. Sahne
darauf verteilen und mit Minze garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Franz-Xaver Zeller am 19. August 2020
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Teigtaschen mit Feuerbohnen-Fiillung und Paprika-Kraut

Fiir zwei Personen

Fiir das Kraut:

300 g Spitzkraut

1 rote Zwiebel

2 EL neutrales Ol

1 EL gemahlener Kiimmel
Fiir den Teig:

200 g griffiges Weizenmehl
Fiir die Fiillung:

1 Bund Bohnenkraut

2 EL Creme fraiche

4 Zweige Petersilie

Fiir den Schaum:

1 kleine Schalotte

200 ml Gemiisefond

1 rote Paprika

3 EL kalte Butter

1 EL Tomatenmark
1 EL brauner Zucker

1 EL neutrales Ol

150 g gekochte Feuerbohnen
4 Zweige Thymian

50 g Pankobrosel

100 ml Sahne
1 EL neutrales Ol

2 Stiick geschélte Tomaten
300 ml Gemiisefond

2 EL Paprikapulver
Cillisalz

500 ml Erdnussol
80 g Lauch
4 Zweige Bohnenkraut

Salz, Pfeffer

150 ml Riesling
Salz, Pfeffer

Fiir das Kraut:

Das Spitzkraut putzen und in 1x1 cm grofle Stiicke schneiden. Zwiebel abziehen und die Hélfte
fein hacken. Ol und 1 EL Butter in einem Topf anlaufen lassen, das geschnittene Kraut mit der
geschnittenen Zwiebel anschwitzen und mit Salz, Kiimmel und Cillisalz wiirzen. Zucker und 1
EL Paprikapulver dazugeben. Mit 150 ml Gemiisefond aufgiefen.

In einem weiteren Topf die zweite Hilfte der Zwiebel fein hacken und in Ol anschwitzen. Paprika
waschen, trockentupfen und in kleine Stiicke schneiden. Tomaten, Paprika und Tomatenmark
dazugeben und anrosten. Restliches Paprikapulver dazugeben und mit restlichem Gemiisefond
angiefen. Mit Cillisalz wiirzen und einkochen lassen. Sauce mit einem Piirierstab aufmixen, mit
restlicher Butter aufmontieren und zum Kraut geben.

Fiir den Teig;:

Mehl mit 80 ml kaltem Wasser und Ol zu einem festen Teig kneten und kurz rasten lassen. Teig
mittels einer Nudelmaschine diinn ausrollen, mit der Fiillung fiillen und in heilem Erdnussol
herausbacken.

Fiir die Fiillung:

Bohnenkraut abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Lauch abziehen und klein schneiden.
Feuerbohnen durch eine Kartoffelpresse (oder Wiege) pressen und mit Creéme fraiche, Bohnen-
kraut und Lauch vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Krauterbrosel Pankobrosel in eine trockene heifle Pfanne geben. Thymian, Bohnenkraut
und Petersilie abbrausen, trockenwedeln, klein hacken und zusammen mit Salz dazugeben.
Wenn Sie zu Hause kochen, den Pfeffer fiir die Schérfe immer erst am Schluss hinzugeben.

Fiir den Schaum:

Schalotte abziehen, wiirfeln und in Ol anschwitzen. Mit Riesling abléschen, Gemiisefond und
Sahne zugielen und einreduzieren lassen.

Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit einem Piirierstab aufmixen und um das Paprikakraut
geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maria Schreiner am 08. Januar 2020
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Thai-Curry mit Sticky Rice, Méhren-Nudeln, Korallenchip

Fiir zwei Personen

Fiir den Sticky Rice:
200 g thail. Klebereis
Fiir das Thai-Curry:

1 kleine griine Paprika
4 Knoblauchzehen

3 cm Ingwer

10 Kaffir-Limettenblétter
1,5 TL Koriandersamen
1 TL Grobes Salz

Fiir die M6éhrennudeln:
2 Mohren

1 Zweig Minze

Fiir den Korallenchip:
10 g Mehl

3 TL Kurkumapulver

200 g Blattspinat

15 Zuckerschoten

2 Friihlingszwiebeln

2 Jalapefio

1 Bund Koriandergriin

2 TL Kreuzkiimmelsamen

2 EL Reisessig
4 TL Zucker

30 ml neutrales Ol
Salz

4 Brokkoli

1 Zitrone

400 ml Kokosmilch

01

1 TL schwarze Pfefferkorner

3 EL Sesamol
Salz

1 TL Paprikapulver

Fiir den Sticky Rice:

Den Reis dreimal waschen und abtropfen lassen. Spinat mit 400 g Wasser im Multi Zerkleinerer
mixen und in einen Topf umfiillen. Den abgetropften Reis hinzufiigen und alles zusammen auf-
kochen lassen.

Anschlielend einmal umriihren und auf die kleinste Herdstufe stellen.

Topf mit einem Deckel verschlieffen und alles 10 Minuten kocheln lassen.

Fiir das Thai-Curry:

Koriandersamen, Kreuzkiimmelsamen und Pfefferkérner in einer Pfanne ohne Ol résten. Den
Ingwer schilen, sehr klein schneiden, mit in die Pfanne geben und kurz mitrésten.

Jalapeno mit Kernen in Ringe schneiden und zusammen mit einem gehauften Teeloffel Salz im
Morser zerreiben. Gerostete Gewiirze aus der Pfanne dazugeben und alles gut zermahlen.
Koriandergriin abbrausen, trockenwedeln und bis auf wenige Blatter hacken. Den Knoblauch
abziehen. Die Friihlingszwiebel putzen und das Griin kleinschneiden. Den Strunk der Kaffir-
Limettenblitter in der Mitte entfernen. AnschlieSend 8 Kaffir-Limettenblétter, Koriander, Knob-
lauch und das Griin der Friihlingszwiebeln in den Moérser dazugeben und alles kréftig zerstoflen,
so dass eine griine Paste entsteht. Zum Schluss die Zitrone auspressen und 2 TL Zitronensaft
dazugeben.

Nun 4 EL der hergestellten Paste aus dem Mérser entnehmen und in reichlich Ol anbraten. Mit
Kokosmilch abloschen, die restlichen 2 Kaffir-Limettenbléitter zugeben und etwas einreduzieren
lassen.

Fiir das Gemiise den Brokkoli in Roschen zerteilen, die Zuckerschoten in mundgerechte Stiicke
schneiden. Paprika entkernen und in Streifen schneiden. Danach zuerst den Brokkoli, dann die
Paprika und zum Schluss die Zuckerschoten in die Pfanne zugeben. Das Gemiise in der Kokos-
milch bissfest garen und die Kaffir-Limettenblétter vor dem Servieren entfernen.

Fiir die Mohrennudeln:

Mohren schélen und mit dem Sparschéler in feine Tagliatelle schneiden.

Minze abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zusammen mit Reisessig, Sesamol und Zucker
zu einem Dressing verrithren und mit Salz abschmecken. Kurz vor dem Servieren Dressing und
Minze mit den M&hren vermengen.

Fiir den Korallenchip:

Ol, Mehl, Paprikapulver und Kurkumapulver mit 90 ml Wasser kliimpchenfrei verquirlen und
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portionsweise in eine heifle beschichtete Pfanne geben. Hitze etwas reduzieren und warten bis
der Chip fest wird.

Dabei sollten sich sofort Blasen bilden und der Boden der Pfanne sollte nur diinn bedeckt sein.
Den fertigen Chip zum Schluss aus der Pfanne nehmen, auf Kiichenpapier legen und mit etwas
Salz bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Malin Veith am 25. November 2020
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Toast mit Rettich-Creme, mit Pilzen, Arme-Ritter-Sticks

Fiir zwei Personen

Toast mit Rettich-Creme:
2 Scheiben Vollkorntoast
1 kleine Zwiebel

50 ml Sahne

1 TL mittelscharfer Senf
1 Bund Schnittlauch

1 Muskatnuss

Toast mit Pilzen und Ei:
2 Scheiben Vollkorntoast
1 mittelgrofle Gemiisezwiebel
3 EL Branntweinessig

2 EL Fischsauce

Butter

2 Knollen schwarzer Rettich
1 Zitrone

80 ml Gemiisefond

1 EL Walnussessig

1 Beet Gartenkresse

Salz

125 g Enoki-Pilze
3 cm Ingwer

4 EL Reiswein

1 Bund Koriander
Zucker

1 siifler Apfel

1 EL Butter

50 ml siier Weilwein
4 EL Olivenol

3 TL Zucker

Pfeffer

100 g braune Champignons
1 Fi

4 EL Sojasauce

1 TL Knoblauchpulver
Salz, Pfeffer

Arme-Ritter-Sticks mit Erdnuss-Dip:

150 g Kastenweiflbrot 1 Knoblauchzehe 2 Eier

100 ml Sahne 25 g schwarze Sesamsaat 5 EL Mehl
Butter Salz Pfeffer

Fiir den Erdnuss-Dip:

3 EL Erdnussmus 1 Limette 3 EL Sojasauce

1 Prise Zimtpulver

Toast mit Rettich-Creme:

Den schwarzen Rettich putzen, schélen und in Wiirfel schneiden. Zitrone halbieren und den Saft
auspressen. Rettich-Wiirfel in Gemiisefond, Weilwein und dem 2 Essloffel Zitronensaft weich-
kochen. Sobald der Rettich weich ist, die Sahne angieflen und den Rettich darin kurz weiter
kochen lassen. Anschlieend den Rettich mitsamt der Fliissigkeit fein piirieren, dann die Butter
einrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Zwiebel abziehen, fein hacken, mit Salz und Olivendl wiirzen und kurz ziehen lassen. Schnitt-
lauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Rollchen schneiden. Schnittlauch zu den Zwiebeln
geben und mit Senf, Walnussessig und Zucker gut abschmecken.

Gartenkresse vom Beet schneiden und fein hacken. Apfel waschen, trockentupfen, vierteln und
das Kerngehéuse entfernen, dann sehr fein wiirfeln und mit 2 Essloffel Zitronensaft, einer Prise
Zucker und der Gartenkresse wiirzen.

Aus den Toasts je zwei rechteckige Scheiben schneiden. Diese mit dem Nudelholz etwas diinner
rollen und in einer Pfanne in Butter kross braten.

Rettich-Creme zwischen die Toastscheiben schichten. Auf die oberen Toastscheiben jeweils erst
die Apfel- und dann die Schnittlauchmasse schichten. Mit einem Schnittlauchzweig garnieren.
Toast mit Pilzen und Ei:

Beide Pilzsorten putzen, in kleine Stiicke schneiden und in einer Pfanne scharf anbraten. Zwiebel
abziehen, klein wiirfeln und zu den Pilzen geben.

Ingwer schélen und pressen. Die Masse mit Reiswein, Sojasauce und Fischsauce abléschen und
mit Ingwer, Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer wiirzen.

2 Liter Wasser in einem groflen Topf zum Kochen bringen. Das Ei in eine kleine Tasse geben.
Sobald das Wasser kocht Branntweinessig hinzugeben, die Hitze herunterstellen und mit einem
Loffel einen Strudel im Wasser erzeugen. Ei vorsichtig in den Strudel gleiten lassen und 3,5 Mi-
nuten gar ziehen lassen. Dann aus dem Wasser nehmen und abtropfen lassen.
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Eine runde Scheibe aus dem Toast stechen. Diese in einer Pfanne in Butter kross braten, her-
ausnehmen und darauf die Pilzmasse verteilen. Dariiber das pochierte Ei legen. Koriander ab-
brausen, trockenwedeln, die Stiele in diinne Ringe schneiden und das Fi damit garnieren.
Arme-Ritter-Sticks mit Erdnuss-Dip:

Brot in 2 dicke Scheiben schneiden, dann jede Scheibe in 5 gleichbreite Sticks schneiden. Knob-
lauch abziehen und pressen. Eier, Sahne, Salz, Pfeffer und Knoblauch gut verquirlen. Sesam und
Mehl jeweils in einen tiefen Teller geben. Brotsticks erst in Mehl, dann in der Eier-SahneMischung
und schliefllich in Sesam wenden. Sticks in einer Pfanne mit Butter unter Wenden bei mittlerer
Hitze goldgelb braten.

Fiir den Erdnuss-Dip:

Limette halbieren und den Saft auspressen. Erdnussmus, 1 Spritzer Limettensaft, Sojasauce, 4-8
Essloffel Wasser und Zimt zu einer glatten Masse verrithren. Mit weniger Wasser erhilt man
einen sehr cremigen Dip, mit mehr Wasser wird es diinnfliissiger und zur Sauce.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Luka Gottsche am 16. November 2020

Topfen-Knddel mit Marillen-Réster

Fiir zwei Personen
Fiir den Knodel:
70 g Hartweizengrief3 250 g Topfen (20%) 1 Ei

10 g weiche Butter 1 Schuss Strohrum 2 EL Semmelbrosel

1 Stange Zimt 30 g Butter 30 g Semmelbrosel
Salz

Fiir den Marillenroster:

250 g frische Marillen 1 Orange, Zeste 1 Zitrone, (Saft, Zeste)
1 Schuss Amaretto 25 g Kristallzucker

Fiir die Garnitur:

1 Pfirsich 1 Zweig frische Minze Puderzucker

Fiir den Knddel:

Die weiche Butter mit dem Ei, Topfen, Semmelbrésel und Griefl vermengen und zu einem glatten
Teig verarbeiten. Teig 10 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. Anschliefend daraus Knodel
formen und im siedenden Salzwasser mit Zimtstange und Rum ca. 12-15 Minuten kdcheln lassen.
Herausheben und abtropfen lassen. Brosel und Butter in einer Pfanne goldbraun anrésten und
Knodel darin walzen.

Fiir den Marillenréster:

Marillen waschen, abtrocknen, halbieren und den Kern entfernen.

Orangen- und Zitronenzeste herunterschneiden. Etwas Wasser mit Zesten, Zucker und Zitro-
nensaft aufkochen. Marillen dazu geben und langsam einkochen lassen. Zesten entfernen, mit
Amaretto verfeinern.

Vor dem Servieren ein paar Minuten abkiihlen lassen.

Fiir die Garnitur:

Pfirsich waschen und ficherartig aufschneiden. Marillen in tiefe Teller geben, Knodel darauf
setzen und mit Butterbrosel, Minze und Puderzucker garnieren und servieren.

Katharina Ley am 11. November 2020
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Topfen-Knédel, Orangen-Kompott und Sauerrahm-Eis

Fiir zwei Personen
Fiir die Topfenknédel:

70 g GrieB3 4 Zitrone 250 g Topfen (20%)
1 Ei 150 g Semmelbrosel 2 EL weiche Butter
100 g Zucker 2 TL Zimt Salz

Fiir das Sauerrahm-Eis:

3 Limette 250 ml Sauerrahm 75 g Mascarpone

40 g Puderzucker
Fiir das Orangenkompott:

2 Orangen 150 ml Orangensaft (100%) 3 EL Orangenlikér
1 EL Speisestérke 1 Sternanis 1 Zimtstange

4 EL Zucker

Fiir den Kiirbiskern-Krokant:

100 g Kiirbiskerne 120 g Zucker 2 EL Butter

1 Zweig Minze

Fiir die Topfenknédel:

Die Zitronenschale abreiben und den Abrieb mit dem Topfen, Ei, Grie, 2 EL Semmelbrosel, 50
g Zucker und 2 EL Butter in einer Schiissel zu einem festen Teig verarbeiten. Den Teig sofort
etwa 20-25 Minuten kaltstellen. Danach herausnehmen und kleine Knodel formen. Einen Topf
mit Salzwasser erhitzen und die Knodel darin etwa 5 Minuten sieden lassen.

1 EL Butter und Zucker in der Pfanne schmelzen, Rest Brosel und Zimt hinzufiigen und braun
rosten. Knodel zum Schluss in der Zimt-BroselMischung schwenken.

Fiir das Sauerrahm-Eis:

Limettenschale abreiben und den Saft auspressen. Sauerrahm mit Puderzucker und Mascarpone
mit dem Schneebesen verriihren.

Limettensaft und -abrieb dazugeben. Masse kurz kaltstellen und in die Eismaschine geben.
Fiir das Orangenkompott:

Orangen schélen und Filets herausschneiden. Restlichen Saft aus den filetierten Orangen pres-
sen. Zucker im Topf schmelzen und mit Orangenlikér abloschen. Orangensaft und den frisch
gepressten Saft mit Zimtstange und Sternanis hinzugeben und einkochen lassen. Eventuell mit
Speisestirke abbinden. Zum Schluss Orangenfilets in den Topf dazugeben, kurz mitkochen lassen
und vom Herd nehmen.

Fiir den Kiirbiskern-Krokant:

Kiirbiskerne hacken. Butter schmelzen und Zucker hinzugeben. Sobald die Butter fliissig ist,
Kiirbiskerne hinzugeben und verrithren. Auf einer Silikonmatte ausgieBen und auskiihlen lassen.
Ins Gefrierfach geben und zum Schluss mit einem Nudelholz kleinhacken. Minze abbrausen, tro-
ckenwedeln und zum Garnieren verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Pia Schneider am 28. Oktober 2020
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Waldviertler Mohnnudeln mit Hollerkoch, Apfel-Weinkraut

Fiir zwei Personen
Fiir die Mohnnudeln:
350 g mehligk. Kartoffeln 25 g Weichweizengrie3 1 Zitrone

2 Fier 65 g Butter 100 g griffiges Mehl
60 g gemahl. Grau-Mohn 15 g Puderzucker 1 Prise Vanillezucker
Salz

Fiir das Hollerkoch:

250 g TK-Holunderbeeren 25 g Zwetschgen 25 g Williams-Birne
125 ml roter Traubensaft % Zimtrinde 2 Nelken

50 g Zucker Maisstérke

Fiir das Apfel-Weinkraut:

1 Kopf junger Weilkohl 3 Apfel 4 Zwiebel

65 ml trockener Weiliwein % EL Apfelessig 50 ml Gemiisefond
1 EL Butterschmalz ganzer Kiimmel 3 EL Zucker
gemahlener Kiimmel Salz Pfeffer

Fiir die Mohnnudeln:

Die Kartoffeln schilen, in gleichméflige Stiicke schneiden, in Salzwasser kochen, abseihen und
ausdampfen lassen. 25 g Butter in einem Topf auslassen. Eier trennen und die Eigelbe auffangen.
Kartoffeln durch eine Presse driicken und mit fliissiger Butter, Eigelben, Mehl, Griefl und einem
Teeloffel Salz vermengen und zu einem glatten Teig verarbeiten.

Anschlieend Teig mit Mehl bestduben und zu ca. 2 cm dicken Stangen rollen. Diese in kleine
Stiicke teilen und zwischen den flachen Hénden zu Nudeln rollen. Nudeln in reichlich kochendes
Salzwasser einlegen und an der Siedegrenze ziehen lassen bis die Nudeln aufsteigen. Das Wasser
darf nicht kochen. Restliche Butter in einer Pfanne schmelzen. Zitrone unter heiflem Wasser ab-
spiilen und die Schale abreiben. Nudeln, Mohn, Vanillezucker, Puderzucker und Zitronenabrieb
in die Pfanne geben und durchschwenken. Direkt vor dem Servieren mit Puderzucker bestduben.
Fiir das Hollerkoch:

Zwetschgen waschen, trockentupfen, vierteln und vom Stein befreien, dann in Spalten schneiden.
Birne schilen, vierteln und vom Kerngehéduse befreien. Ebenfalls in Spalten schneiden. Holun-
derbeeren, Zwetschgen, Birne, Zimtrinde, Nelken und Zucker in einen Topf geben, aufkochen
lassen und ca. 20 Minuten diinsten. Ggf. Traubensaft mit Maisstdrke verrithren und sie Sauce
damit abbinden.

Fiir das Apfel-Weinkraut:

Weilkohl putzen, waschen Strunk entfernen und in feine Streifen schneiden. Apfel schilen, vom
Kerngehéuse befreien und in Stiicke schneiden. Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in Butter-
schmalz anschwitzen. Zucker dazugeben und karamellisieren lassen. Kohl und Apfelstiicke dazu-
geben und alles mit Weilwein und Apfelessig abloschen. Apfel-Weinkraut mit Kiimmel, Zucker,
Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 20 Minuten diinsten. Ggf. mit Fond auffiillen. Ganzen Kiimmel
als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexandra Ortner am 23. November 2020
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Windbeutel, Waldpilz-Spinat-Fiillung, Zabaione, Balsamico

Fiir zwei Personen
Fiir die Windbeutel:

75 g Mehl 30 g Butter 2 Eier

25 g Bergkise Salz Pfeffer

Fiir die Fiillung:

250 g gemischte Waldpilze 100 g frischer Blattspinat 1 Knoblauchzehe

2 EL Kiirbiskerne 6 Zweige Pimpernelle 6 Zw. glatte Petersilie
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Zabaione:

1 Ei, Eigelb 50 ml WeiBwein Gemiisefond

1 EL Zucker Haselnussol Salz

Fiir die Balsamico-Reduktion:

50 ml Balsamico di Modena 50 ml Rotwein 50 ml fliissiger Honig

Fiir die Windbeutel:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Blech mit Backpapier auslegen. In einem kleinen Topf
125 ml Wasser mit Butter, Salz und 1 Prise Pfeffer aufkochen. Etwas abkiihlen lassen.

Topf vom Herd nehmen und Mehl auf einmal hinzugeben. Alles rasch zu einem glatten Teig-
klumpen verriihren, bis sich am Boden ein weifler Belag gebildet hat. Teig in eine Riihrschiissel
geben. Eier nacheinander mit dem Knethaken eines Riithrgeréts einriihren und Konsistenz prii-
fen. Der Teig muss gldnzen und schwer reifliend vom Loffel fallen. Evtl. noch 1 Ei zugeben. Kése
reiben und unterriihren.

Die Masse in einen Spritzbeutel mit grofier Sterntiille fiillen. Mit 5 cm Abstand Rosetten auf das
Backblech spritzen. Windbeutel im vorgeheizten Ofen 20-25 Minuten fertig backen. Tiir vorher
nicht 6ffnen! Aus dem Ofen nehmen und Deckel abtrennen. Untere Hélfte etwas aushohlen.
Fiir die Fiillung:

Pilze putzen, in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit etwas Olivendtl knackig anbraten.
Knoblauch abziehen und feinhacken. Spinat waschen und trockenschleudern. Kriuter abbrausen,
trockenwedeln und feinhacken.

Spinat, etwas gehackte Pimpernelle und gehackte Petersilie dazugeben und mit Salz, Pfeffer so-
wie etwas fein gehacktem Knoblauch abschmecken. Die Windbeutel mit der Pilz-Fiillung fiillen.
Fiir die Zabaione:

Wasser in einem Topf erhitzen aber nicht kochen.

Alle Zutaten im Wasserbad in einer Metall-Schiissel schaumig schlagen.

Fiir die Balsamico-Reduktion:

Alle Zutaten in einem Topf auf 1/3 der Menge einkochen lassen.

Beim Anrichten die Reduktion in die Zabaglione traufeln und mit einem Zahnstocher Blattadern
daraus malen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Marcus Feuerstein am 08. September 2020
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Wok-Gemiise mit Kokosmilch und Jasminreis

Fiir zwei Personen
Fiir das Wok-Gemiise:

1 rote Paprika 1 Karotte 1 Gemiisezwiebel
40 g Pfifferlinge 40 g Austernpilze 80 g Zuckerschoten
1 Pastinake 1 Stange Lauch 1 mittelgrofler Apfel
400 ml Kokosmilch 1 EL Honig 4 EL Kokosol

1 Zweig glatte Petersilie 2 EL Curry 2 TL Kurkuma

2 TL Cayennepfeffer Salz Pfeffer

Fiir den Jasminreis:

200 g Jasminreis 40 g Butter Salz

Fiir das Wok-Gemiise mit Kokosmilch:

Die Paprika entkernen, die Zwiebel abziehen und den Apfel entkernen.

Alles in gleichgrofle Stiicke (circa 2 cm dick) schneiden.

Lauch putzen und in Ringe schneiden. Karotte und Pastinake schilen und in Scheiben schneiden.
Pilze putzen und in Scheiben schneiden.

Kokosol in einem Wok erhitzen. Kurkuma, Cayennepfeffer, Curry, Salz und Pfeffer kurz im Ol
mitrosten.

Nacheinander Karotte, Zwiebel, Pilze, Paprika, Pastinake, Apfel, Zuckerschoten und Lauch im
Gewiirz-Ol braten. Zuletzt den Honig hinzufiigen, verrithren und mit Kokosmilch aufgiefen.
Nach 5 Minuten mit Curry, Kurkuma, Cayennepfeffer und Salz abschmecken. Bei wenig bis
mittlerer Hitze kocheln lassen, bis das Gemiise gar ist.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, hacken und iiber das Gericht streuen.

Fiir den Jasminreis:

Den Reis waschen und in einen Topf geben. Mit 300 ml kaltem Wasser aufgieflen, bis der Reis
gut bedeckt ist. Gut salzen und den Topf ohne Deckel zum Kochen bringen, anschliefend die
Hitze reduzieren.

Den Deckel aufsetzen und den Reis bei geringer Hitze quellen lassen.

Nach ca. 12 Minuten den Topf 6ffnen und die Butter in den Reis unterriihren. Eventuell nach-
salzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mardiros Tavit am 07. Oktober 2020
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Zweierlei Ravioli mit Kiirbis- und Rote-Bete-Fiillung

Fiir zwei Personen
Fiir den Ravioliteig:

3 Eier 1 EL Olivenol 200 g Pastamehl
3 TL Kurkuma Salz

Fiir die Rote-Bete-Fiillung:

100 g vorgeg. Rote Bete 1 Zitrone 75 g Walniisse
100 g Ziegenfrischkése % Bund Zitronenthymian 5 Zweige Thymian
2 EL Semmelbrosel Kiimmel Salz, Pfeffer

Fiir die Kiirbisfiillung;:

1 Hokkaido-Kiirbis 1 Zwiebel 1 Zitrone

1 Orange 50 g Butter 75 g Parmesan
200 ml Orangensaft 50 ml trockener Weilwein 1 Muskatnuss

20 g rosa Pfefferkorner Salz

Fiir die Butter:

500 g Butter 1 Bund Thymian

Fiir die Rote Bete:

2 Knollen Rote Bete 30 ml Mirin 30 ml Reisessig
10 g Ingwer 10 g frischer Kurkuma 1 Sternanis

1 Lorbeerblatt 5 Senfkorner Salz, Pfeffer

Fiir die Kiirbiskiigelchen:

1 kleiner Hokkaido-Kiirbis 300 ml Gemiisefond 4 EL Ahornsirup
Salz Pfeffer

Fiir den Ravioliteig:

Den Hartweizen durch ein Sieb in eine Schiissel geben. In der Mitte eine Mulde bilden. Eier tren-
nen. Eigelbe in die Mulde geben. Kurkuma, Olivendl und Salz dazugeben. Den Teig anschliefend
grob mit den Hénden kneten und 2 Eiweifle hinzugeben. Weiterkneten, bis der Teig eine feuchte,
aber gute Konsistenz erhélt.

Teig in Frischhaltefolie wickeln und im Kiihlschrank ruhen lassen.

Danach mit Hilfe einer Nudelmaschine moéglichst diinn ausrollen und ca.

8 c¢m grofle Kreise ausstechen.

Fiir die Rote-Bete-Fiillung:

Walniisse in einer Pfanne anrdsten, diese anschlieflend zerhacken.

Zitronenthymian und Thymian abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zitrone waschen,
trockentupfen und Schale abreiben. Halbieren und Saft auspressen. Rote Bete mit einem Mix-
stab piirieren, Ziegenfrischkése hinzugeben und verriihren. Die Masse mit Kiimmel, Salz, Pfeffer,
Zitronenthymian, Thymian und etwas Zitronenabrieb abschmecken. Walniisse und die Semmel-
brosel dazugeben. Masse mit einem Schuss Zitronensaft abschmecken und etwas ruhen lassen.
Fiir die Kiirbisfiillung:

Zitrone und Orange waschen, trockentupfen und Schale abreiben.

Parmesan reiben. Muskatnuss reiben. Kiirbis halbieren, entkernen und die Schale entfernen. Kiir-
bis in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. In
zerlassener Butter andiinsten. Kiirbis dazugeben und kurz stark anbraten, sodass Rostaromen
entstehen. Mit Weiflwein abléschen und bei mittlerer Hitze ohne Deckel weitere 5 Minuten bra-
ten. Orangensaft dazugeben und weitere 10 Minuten kocheln lassen. Danach fein piirieren. Rosa
Pfeffer in einem Morser zerstoflen. Pfeffer mit Zitronenabrieb, Orangenabrieb und Parmesan zur
Masse dazugeben. Mit Salz und Muskat abschmecken.

Teigkreise auf der Arbeitsfliche ausbreiten. Abwechselnd Rote-Bete- und Kiirbis-Fiillung mittig
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auf den Teigkreisen platzieren, zu Ravioli formen und fest verschlieffen. Ravioli in Salzwasser al
dente garen, dann abseihen und abtropfen lassen.

Fiir die Butter:

Butter in einem Topf auslassen. Thymian abbrausen, trockenwedeln und grofziigig zur Butter
geben.

Fiir die Rote Bete:

Rote Bete schélen und diinn hobeln. Ingwer und Kurkuma schélen und grob hacken. Lorbeer-
blatt abzupfen. 200 ml Wasser mit Mirin, Reisessig, Sternanis, Lorbeerblatt, Senfkérnern, Ingwer,
Kurkuma, einer Prise Salz und Zucker in einem Topf aufkochen.

Topf vom Herd ziehen und die rote Bete einlegen und zichen lassen.

Rote Bete aus dem Sud nehmen und abtropfen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. In Trichter-
form anrichten.

Fiir die Kiirbiskiigelchen:

Aus dem Fleisch des Hokkaido-Kiirbisses mit einem Kugelausstecher (2,5 cm Durchmesser) Ku-
geln ausstechen. Kugeln in Gemiisefond sanft bei mittlerer Hitze 5 Minuten garen. Eine Pfanne
erhitzen und Ahornsirup hineingeben, die Kiigelchen darin kurz schwenken und anbraten. Mit
Salz und etwas Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Simon Maus am 18. November 2020
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